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Eli, CHEeconue* 
neuole y chi ciafcuno 
meritamete intenda 
k quelle cofe,alle qua 
li vede ilg mderdone 
fecondo le affe%Zjioni 
feguitare.mifon mof 
fo a dedicare a V.S.quefìo Trattato della 
Colttua{tpnc,e frutto delle Viti del S.Gio: 
1) ettono Soderint di honoratifsima me- 
mori affrettando d'effer guiderdonato da 
V.S.non d'altro, che d'vnalode dicoflate 
gratitudine ver/o il morto Autorete di "una 
grata corri/poden^a d affetto ver/o la d ho 
%ione che tego amenti evalore di V.S. Me 
mi fon -punto vergognato far qurjì* coìfe- 
>quez,a full* affilatone con quale ella ta* 
ia * del 




chva al diletto della vera coltiuar. ione $ e 
bifògnc delUVilla^ctme eh e, e la chiareT^a 
delfargue , e C ampio patrimonio , e'gra- 
utpìmiftudij paia che la rendano incapace 
dipenfieri,che con labajìo^a della terra, 
pare che conino, e fe ne peno vili anz^i che 
no-) conciojìa che quando più fioriti a la glo- 
ria de* Romani, t primi Senatori fi te netta- 
no a /offici enz>a pregiati ,Jè loro era data 
lode di buoni Agricoltori, e Tullio auuisò, 
?che "la vita deCnltiuatort di pari pajfo 
qua/i con la vita defapienti procedere : 
Vagliami oltre di queflo t efempio di quel 
dolio non meno , che culto e leggiadro Poe- 
ta , di cui V. S. con lo Jblendore del fangue, 
con la fama del nome , qua/i per drit- 
ta redaggioferba etiandio la dottrina e 7 
'valore, che per principio de % fuoi eleganti/si 
mi Foemi( accioche quefia nojlra lingua no 
mancajfe de G eorgici componimenti )hék » 
uendo della Coltiuaz^ionejcrtlto in ver fi* 
mei trattato al gran 'lie (hrt&Ìanisftmo 
ir ance fio primo dedichine thumilta della 
materia , ò Caltela de concetti di quel 
gran Rè, vietò che dal valor o/o ingegno di 
luinonfojfe fonpuno fauore ammirato** 

ed 



ed ottimamente gradito : Lafcio da parte 
ancora che quando a dirittura da quello 
rifatto io non fi /si mofSo,e che queHo libnt 
to nonfojfc peraltro degno della fila libre- 
ria , archmiofedclìfstmo delle M ufi Gre 
che Latine , e Tofcane fi don e uà to tndi- 
rt\z^argliele ancora , per e fere parte delt 
opera di vn fio Zio, nata e crefctuta.per 
la ?na$gior parte nella fua delirio/a villa 
dt C "dri . E come quefìa prima parte le 
dedtco,così tutto t intero volume di quella 
Golttualwne dedicata le haurei , quando 
hauesfi pofiuto comportare la grauez*- 
T^a , che fi /ente in portando alla luce li- 
bri tanto copiofi e grandi, tttttauiahauen- 
doto perfìiafoà M. ^Aurelio Biondine he fi 
pigli briga di cauare,e mettere infkme ac- 
conciamente le principali materie di tutto 
U componimi ntofen&a aggiugnerui,ò ler 
uarne cofa alcuna , e defider andò egli per 
tamiciT^a che k fra dt noi, non mtno come 
piacere a me,t:hc fott entrare meco a parte 
del procaccio chefo della grolla di V. S. 
h va, come ella vede, di [ponendo wgutfa* 
che horvno,e quand altro fa feto pori "ado- 
ne alla Stampa ,piu lune mf parrà il con- 
durre 3 



durre tutto il carico delopera,e (come del- 
le ^apfòdte d'Omero auuenne Jcosi ben to 
fio auuerrà che in più trattati battendo co 
ptut a Coperà tutta,mi trouerò batter fodif- 
fatto al defiderio dell '^Autore , che delle 
fut ' fatichi 'pereto mi fece gratiofo dono y e 
aldefiderio dichtunqueha notili a die/e, 
chef er ogni guifa vuole che iole dia alla 
Stampa. E'conuien bene, che io faccia 
feufacon V. S. non pure de'difauueduti 
errori , ne eguali le più volte incorre la Sta 
pa; ma eziandio di molti, più apparentane' 
quali fi e inciampato, per il non hauer pofi 
fiuto ti dettoAl.^ureltofioprafiare alla Sta 
pa , e per lo efifermt to pur troppo fidato di 
quelli, che comunemente ha il carico di 
nuedere t librt,che fi Rampano : il che mi 
fa me no ardito, di mettere in confidera- 
Xwne a lettori, oltre alla utilità della ma- 
teria, la purità tè bontà della Fiorentina 
lingua, con la quale ella e trattata : Si po- 
trà bene efia vedere ficuramente nelltbret 
to , e fendo egli compoti o con la fitta pu- 
rità, ebreuità dalStgfBernardo Dauan- 
latt ; il quale fie bene, tratta della Coltu- 
ra di diuer fi àlberi e bifogne della villa, 

non 



non dimeno trattando principalmete delle 
viti, mi è par/o che fi pojfa aggiugnere con 
uement emente con quello. E pregola a ri- 
ceuer inficme l'affetto, col quale glie le pre- 
fento. E qui facendo fine, prego Nojlro Si- 
gnore Dio che le doni felicità e contento, 
quanto menta la fuagran bontà e valore. 
Di Firenze li 20. di Settembre, MDC. 
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\ Vite, che Vite perla rifa che ella* 
hà,& dà alla noftra humana viti e fìaia 
addomadara ; & che tanto volétieri in- 
uitaogn'vnoalla Tua coltiuazione per Loàìéeì- 
lo giocondo, grato, foaue,e diietteuolo la Viic. 
& amato frutto , che ella produce; 
per lo pregiati (simo liquore, che fc ne 
trae; & per lo guadagno, d'ogn altro , che dalla Mad re-» 
Terra li caui maggiore, fc non fi opponga, & lo contra- 
ri ; ma la fecondi ac fauoreggi il benigno Cielo; perciò^ 
che quella nobiWfsim* eifecondifeiroa pianta è fotto- 
pòfta alle ingiurie de' tempi, reftaudoorTèfa da igjeli ag 
piace iati, da i Soli boiler i, da i ice cori frraordinari j, dal- 
le tempefte di grandine^ altri accidenti, cherntrauia 
lepolfono foprauenire . Rtfponde con gtoaeool iTsimo 
profitto, e con norabilifsimoefempio di gratitudine al* 
le fatiche che ricercail buon gouerno di lei, non le ren- 
dendo mai la Vice ai tutto vote, ò vane fc non altro, an% 
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ì Trattato delta 

!?* omai corafccca con ifuoi Sermenti Sgambali, guftterdonaii 

fabon""i- 4o ,ccon ^B 5ti,ifsimoft,oco > & pcrvJtimodàndo,|L/ 
mo ranno retribuendo di fc delicatiisima cenere, die fa mòrbidif 
per pulire fimo ranno à pul rtjuftrare,* lattare gtjhu mini capelli, 
i mpelli. F U dal gran Patriarca Nocdopo'igrarrtlifsirno diluuio 
iorc delia ^ella-in -pregio fra n>orrali,& accarezzata <j|a Jui A A ut 
Vite . clie fauojeggiano glfcnrichi , come m molte .alt re/cofe^ 
In quale ( onde è pur con tutto ero, che de' Romani fi ha credere 
opinione più aliai di quello, che fcritto fene rjtruoua; De' Greci 
nfhaucrc fl warche c ^ r *; ; c<*cPaladini-niuna)^dife,che liberi 
i fa«j U an! Padre,detro Bacco,ritrouaOeU Yitc,cjie Iti dopo moiri 
tichidc* fccoliàNoè;al quale innanìi (idee ftimarc che ella fof- 
Romani , fr,fe nonoosì vfurruttuata, aknerìoc^griufcivta, & io, 

d!p Ì9 parte vftti, còmVralwflWter rc 

hdmi prcgiatìfWnMi pianta pù tfoghaltra feconda 

Bac<o fu c fruttifera dal (uo fcapcazato,e recifo tronco, & mozzi 
dono mol rami, di qucUò ; cfrètit$h appare pullulale manda fuori 
n iccoh a l abbondante ricolta fua;& fi gode , vicn benee fi bo nifi 
Noc - ca ne' lati de' paeH , che fc le affanno , onde e che ficr.o 
tanto differenziate nel Uftfrrv maggio re,c minore,e mei 
zana perfezione & così dioerfidi loro i fapori e nature . 
Vini cele. Celebrò il Vino Manonco Homero e'1 Pramnio . Vergi* 

Iuta m 1ÌO i Rctici * A,tri ' agi Amenei,a NomenranU'Candiot- 
ti &a Corfi bandata lode;& in.Homa à qucfti a* Roma- 
ni iftcsiia Mamertini, e Lauremirani intorno àMcs fi- 
na,e a Siracufani,& àGrechi di Napoli , Cenrole , Chia- 
relli,PauJa, Circelli , Lacrima & Alprini; & fuor d'Italia 1 
In Germania, doue a tempo-de Romani non erano ne 
Viti ne VJiui, hoggigiorno fan preziofì vini intorno al 
Vini cele- Reno, al Necaro,al Mcno,alla Mofella ; & vicino al Da- 
Illca'lu ° r nubio * & in Vngheria, masfimamente alla fua vifta, fan- 
a ' no,& in quantita\delicatisfimi vini ; & fopraturto il Vil- 
pocre,& molt'altri che odorari fono; Main Candia nel- 
la Giù dea,& Grecia,per li più luoghi di eflt jperchehog- 
pianuno Tu ^ hi r™*no le Viti per cibari! del Vua, che e Io- 
le Viti Co- r °dalU Maomettana Iegjjeproibito il vino (come irò 
lo per ci- quelle due Provincie già ) fono vini di potenza incom- 
bar/ì del- parabilc;fì come in quella Ifola (come in terra di Lauo- 
l'Vuc. ro i Napoli j Grechi, fi produce la gagliardifsima Mal- 

uagia > 



Coltiuazionc delle Viti. s 

oagii) i cui Vitigni fan l'vua i terra dalia Vite fcr.za p* Malusi*. 
li;& in Cipri anco di quefla, vino più potente affai , cau- 
fao tutto dalla qualità de I paefe , che così fatra forte di 
V iti amando ( come quelle del Vua pafferina di Coran 
t<>, che per terra ve in copia) le conduce à tanroe tosi 
potente e gagliarda perft7ziot'e,cne altrouc nonauuer 
rebbe, Benché le forti delle Viti vatie ( che fon tante, 
«juanto i paefi ) che fi ritruouano rrafportarc dalle lor Pnnt* 
Madri in altre Rrgiorif,quantunque lonranisfimc , non trafporra- 
altramente, eh* frutti addotti da ftrane parti in altre i |*JÌJ2; 
noi vicine, per tonnina volta, & quah quanto durano 
quegli Itcsfi , che furono trasferiti , rattcrendo in loro da ft.rpe 
quel natio patrio impreflbfcme, ancora re II-; parti fo- foglie-nò 
relliere, rattengano !a fimiglianra di loro n edefìme , & tnli b na- 
producano affai fimile à quelle,di doue elle fono vfeite, rc * 
così il vino cornei frutti: Dipoi nella feconda ftirpt*» Vitiper- 
degenerano; Ma tatti gl'Agricoltori conuengouo in vn che ami- 
Jiarere.che i Safsi fieno amici alle Viti , mafsimamente no »! la *f<| 
quando fopra di loro /ìa foprameflo affai terreno ; Per- * 
chfetflendoi'fasfifngfdi, e tenaci deltrumore, non la-* Jo amino, 
fciano patir di fere agreccesfiui caldi leloro radicijper- &douel* 
che gl'antichi lafciarono per ricordo delle Viti, che fi defiden- 
Jafciàffero pretto a fianchi delle folTc , piantate di Viri, 
Sasfi non più di cinque libbre Pvno, da poter fotte rrar- 
g!i,riparando quefti fotto il freddorinuemo, & ì Eri a* 
te il caldo , Così fi vede ne* fertilifsimi colti di efTe in- 
torno al Rcno,douefono fasfi à filoni perrutro,vcnirui 
felici fsimamenre; E conuiencleuar via le prefiche fo- 
no nella fu perfide della terra, perche f Eli are abbrucia- 
no rifcaldati dal Sole , & llnuerno raffreddano, contra- 
rio à quclle,che fi flendono in fondo*. Et fe bene le Viti 
hanno per natura di non rifiutare alcun fìto , ò terreno 
che fia,tuttauia nel troppo gelato, e nel troppo caldo le 
non fanno,- Ma fuor di quefti due eftremi elle vengond 
tante felici ne* campi, quanto necolli,& non meno nella 
relolura,che nella denfa terra; &fpeflo anche nella gra-> 
cile,ehumidiccia; Ma nelle pretre fortunatifsimamctei 
oue fia ancora poco,ò nulla di Terreno,fi come ne 1 Moti 
ti della Spe*ie,à Malta,& nei Carfo,& altroue, Et quan- 
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4 Trattato del \x, 

d$U-< co a Cui innanzi a tutti amano i piedi de* monti, che dal 
altezze loro in baflb riceuono terreno, Scic veliche dal 
l'inondazioni de fiumi riabbiano hauto materia : N' iu 
rifiutando ne ancora la cica, di che lì fanno i piarti, fe-* 
•benedi' Tua natura Ha inimica loto, cornei! puro db- 
■bionc, c'1 falfo .clamato , e'1 troppo afeiutto, e fccco : 
Tma c Molte non defprouano il fabbione che fia mefcolato co 
6ia ^»ali- terra alquanto-humida; Non vorriaancho terreno nc^ 
fcr/Toó l" tro P-P° ca, do,ne tf oppo freddesne troppo raro , ò dert- 
patera * io,nc rroppo fcec<>, ne troppo humido . laterragraue 
delie vici, che non fi può vincere con alcuna forte di lauoro; &; la 
Jcggicrc,chc non fi tenga infieme , fon loro contrarici . 
Nel la gradigli ma mettono troppo,andandofenc in rigo- 
glio ; & nella troppo magra non vi è nutrimento che le 
pofla far dare innanzi . Adunque fa di bifogno fra que- 
fìe difagguaglianze di temperamento, come ne' non 1 ri 
corpi.^nodefando infieme i quattro hu mori, elicgli reg 
gono , operando , the più fempre auanzi il caldo , che ! 
freddo; più il (ceco die l'humido, c 1 raro che 1 denfo, 
mafsimamentc le s accordi col (ito del Ciclo, &g'i fia-. 
infauorc. Hora fe elle non fieno oltra modo fredde 
Regioni,& quafi del continuo dalle ncui opprcflatc,vé- 
gono innanzi,* vi producono le Viti buon vino; le qua- 
li anche, per difenderli da' ghiacci,, reggendoti in poche 
aire piante, fi ricuoprono tutte di tetra fmofTa, /copren- 
do/i poi nella ftagione temperata di Primaucra. Et fe be 
rieelleper lo più figodono nelle colline,ò colli, che così 
mezzaname&tc fi c'euano ; & fon più liete che negl'aipe- 
fìri & ripidi monti, e fìcofecfi poggi, ri pe,e balze dirupa- 
te, ancora in quefte fanno , non rifiutando elle quafi al* 
cuntcrrcno, fe non humidifsimo c pantanofo» Mane! 
cleuato (coperò, afeiutto, & (ano , migliore rendono il 
Vino,e più copiofamente fruttificano, fe nó forte ferrici 
tacrcta.geiTbfi^c rutra argilla^ E ncllaltiTsirnccofte del 
le ripide montagne CstfCote, fe bene in non gran copia, 
non ricufano di allignare in ottimo vino , atterrandoti 
Fra' ma$fi,come fra quelli delle ripe della Spezie ; ouc fi 
trae il Razzefe e l'Amabile , à quello (torcendo i grap- 
poli quello vcndcmraùodofeQza dò innanzi. Ne co- 
lili ; • uicQC 



Col filiazione delle Viti. ) 

tMtfnchaircrper coitanre*he la prima voltale vi fi pon- 
gono per attaccar uirfi,* ma in duco tre volte bifogna ri- 
f iararle,ficcldoui i magliuoli corti, ouc fra fasfì li fcuo 
pre punto di terra con i pali di ferro, prouado/e ripro- 
uado tanto clic la Cagione aiuti appiccategli. Ne è me Tramo*. 
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rauigiiain tanta frequenta di mas(ì,& penuria di terre. tan , a 
A tutte le vigne è noiofifsima la tramontana , & a tutti i 
(iti che à quella fono e fp ofti , ne felicemente crefeono , c hc le fo* 
ne rendono buon vino, come anco le porte a Occidcre. no e(j>o- 
Ma grandemente pare che ila buona elezione ne'paclt 
frccUii piantate i vignazzi à mezo giorno , & ne* tempe- 
rati voltarli àOrientc,& ne' lati caldis fimi come in Afri sito delle 
ca,& inflitto rincontro à Tramontana. Alcuni voglio- Vigne, ò 
no che le Viti rifgtiardino Aquilone, & i tralci mezo qual par- 
uiorno. Amano ancora le Viti,quafì per tutto.il Lcuan- J cdc " ae f 
re,vcrlomez?o di;Nealiisnmo montco concima poco ^ r 
(ùrgente collina, & rimile à poggio defidera, cornea 
Mont'Argcntaroouc qtiiui vicino il vino di pon'Ercole 
tiene il principato tra tutti i vini d'Iralit di coIore,odo- 
rc,Iimpidc77a, & fapore, naturalmente producédouifi, 
appretto di più che ordinaria polla e vigore . Buona ócT* 
cJigibilc politura per le Vigne è la qualità del'e fpiag- 
gie,& non molto eleuati colli di Vngheria ; doue fi rac- 
cogliono faporitifsimi & odora* i, come nel Alamagnau 
baffuto (lomatico e falu rifero vino di Reno, per lunghif 
(imo tratto pur naturali, & non con alcuno artifizio: va- 
lendo quefto à murare,corrcggere, alterare ogni cat- 
fiuo vitigno & paefe ; fendo badante l'arte à migliorar- 
lo, rcttincarlo,& abbonirlo. Et veramente,ehe la fatto- 
ra.che hoggi dei arte fi può vfacc intorno a vini, & fi vfa 
gli fadiuentar differenti da loro illesfi,cV disamili dalla 
natura de* Joro paefi: Cofa contraria del tutto à cosi fac 
ta pianta, che più. d'ogn'altra fegue rutta la condizione '. ' ' ■■. 
ti natura del paefc,douc ella naice ;Impcrciò così come 
l'arte è atta in molte cofe a correggere , e moderare la_» « 
natura con l'humano ingegno .e diligenza; firn il menrt» 
nel acconciare i vini per la chiara prona del ctycricnza , 
nella quale fola è fondata tutta la feienza dell'Agricol- 
tura, vale à ridurgli & raffettargJi. Hora nella mcde/:rra 
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6 Trattato delibi 

maniera che aunienc 4 colui, che vuole hauere tutte IV 
liue, non ha rutto l'olio per li vari} accidenti , che le fari 
perdere lafciandofi tanto fui Arbore , ft bene la vera è 
che vifilafcin sù maturare, & cafear daloro;nella ifief- 
fa auuiene à quelli , che volendo turto'l vino , non han 
tutte rVue,& cosi per córrano come di quelle , perche 
lafciandoie maturar tanto fu le viti , ò vi infracidano , ò 
fono via porrate, & mangiate dagl'Animali ; Perciò con 
irna cerrarnoderanza bifogna contentarti , di pcriezioJ 
narne parte , non fi potendo hauer l'occhio atutto,6c^ 
quefto ben procurare . & l'altro in altri vafi lafciarne vn 
Viti in a!-' po*:o più in numero, & bontà' minore.Softemanfi le Viti 
cuni patfi in alcuni paefi,come in alcuni luoghi di Fracia, e in Cor 
™ ff n° ^ ea,c ' n Cana, » a ,&alrrouc,doue f° n ° ' terreni gagliardi 
pali!©"!. & amantisfimi delle Viti da per loro fteffe , reggendoli 
ero àppcg fenza pali,& ciòancora auuiene per cagione della quali- 
l»o. ti del Aere, ammacftramenro e cu fto dia, data loro da 
piccole , allcuandofi balfe, & quafi rafente terra col fuò 
piè corto,forte , & diritto , e fopratutto fianno bene le 1 
Viti nelle regioni , che non fiano per ordinario ventofe, 
foggettc à rouine di tcmpeAe,e trilli temporali: Onde è 
che amano fcmpreJ'appoggio , à fia d'arbore , ò palo , ò 
broncone,© fopra ordini di pertiche alte,doppie, e lun- 
ghe,fi che vi fi pofino in quel mezo ftcfe,ecosì acconcie 
facciano meglio,e crefeano più vigorofc,liete, & abbon- 
danti di frutto . 

Siro dade ^ ^ come fe quando da vn luogo à vn altro elle fi tra-i 
ètrafor- ip* n gbino,s'ofierua di metterle in luoghi fimili 4 quelli" 
tato »! ma di douc leuati fi fono, come farebbe à dire,fc fi fpiccanò 
alinolo ì magliuolida vna vigna voltara Oriente, fi piantano irò 
ò'I P Jto- j ato volto al medefimo Lcuante,nel modo,che egli era- 
ft°r Cìmi CC no ^ tuan P nma i c osìoel piantar gl'arbori dal vn luogo 
shltc nd i l'altro, s'oflèruano le pofizioni delle buccie, fegnate, 
Fa pofitu- che ftiano per lo medefimo vcrfo.chc ell'erano , a di da 
ti di esfì ueelleiì muouono, in quello ch'elle fi ripongono : Ma 
al fito do- ncl j e y itl ± g fc£. manrcncr j oro la Somiglianza della fi- 

uè fono * 
piantati. tuaziOlie . 

Ma liuoli * Turchi,& i Greci piantando nelle fon*c,ò buche i ma 
collocati ' gJiuoli,nc aggraticciano nel fondo d'eife due, ò tre infir 

• me, e 



Col ti uazione delle Viti . f 

me,e qualche volta ma gran filza, intrecciato l'vno con ài varie 
l!altro, dipoi riempiono la fofla,e canario faorail Jorca- nariom in 
po,due occhi foloà terra ragliandoli, come qui da noi. ^ c r,c tog " 
.feri lodati antichi Agriculcori hannacoftiMnatojdi pian 8 ' C ' 
rare per vero magliuolo quello , che fi fpierfa rafente il 
«po,che rimane alla Vite,con tutti gl'altri ferméti.che 
gli fono accanto tagliandolo, e ponendo tutti quelli fot 
terra,fo!o cauando fuori quel principale, hauendo for- 
fè opinione, cosi facédo che quelle aderenti produchi- 
no altrettali barbe più vigorofe ; e gagliarde ; & che di 
queflo modo fruttifichino più prefto,&-più copioÉamé- ^ aI , c dc 
te . £ buon magliuolo per piantare ancora quello che fi eVonde ' 
fiacca dal capo i(teiTo,che fi lafcia alla Vite, Jafciando i fiaccato 
quefta gl'occhi, che ha ad hauere.&feruendofi ipian- 11 ""giu- 
rare del rimanente , perche quel tagliargli col vecchio £ tr - 
nonferuead altro, che per attaccarla la gruccia a fpi- no Ha * 
gwrio fotto.il che fi fa fenza il vecchio , tòrcendolo vn 
poco,tanto Io pigli la cocca della gruccia; Ma meglio e 
piantar di mano in mano tielie /offe che fi fanno per lo Nc ' di . ucl 
diuelto, Hora l'importanza è non fpiccare dalle Viti i LT/nnrc 
magliuoli prima che elle habbiano condotto il lor frut- folle che* 
to a perfezione, & fieno vnpo raflodati dal freddo . 8t" goccia, 
ofleruando aUontrafegno già facto loro, di trargli da 
quelle, che habbin fatto affai vue l'anno dinanzi & cho 
fien fani di tronco, ne punto magagnate , & non da Viti 
n^ellc, che ferro inferme; ma da quelle che fono nel 
colmo del lor vigore, &: fi fpicchi del mezo delle viti, fia 
rotondo^elicato.fodo^onocchifpesfi^orti dal vno i 
l'altro,& che habbia affaisfime gemme nuoue,da viti nó 
più che di dieci anni . 

. Et fc bene alcuni fono d'opinione , che torto fiaccati taglino, 
dalle Viti fi debbino piantare ; tuttauial'efperienza ha^ lo (ubico 
runoftrato,chcil lafciargli per parecchi dì ftar colti, ÓT ftacf "° 
in lato afciutto faccia poi piantandogli migliorproua, JE^E 
& più agevolmente afrerrargli;Ma fc egli occorrertelo E VT 
fertiugli a qualche effetto lungo tempo , caccimi in va, „!fe u l! 
orcio priuod ogni humidc 22 a,mettédoui in fondo del- lutame- 
la terra fparfa,& fopra fra es/ì , fi che tutti n habbino ar- te e tra- 

wrno, fiai orcio lungo alto quanto i magliuoli v perchc f P ort;,r ¥ 
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coni-Moto Sporta turar bene in bocca, che non vipofla 
trapelarne remo ne aere, così fi manterranno per due 
jnefi, & traiporteranfi da lontano. Et fe,in volendo pian 
fargli, vi Tene ritruouono alcuni che habbin patito , 
fien rinsecchiti, piani in fi dopo hauergli per vn di\ e per 
vna notte intera tenuti- nel acqoa>V'fano alcuni pianta*» 
ne due infieme, per tirare innanzi quelle di pia-mena; 
ma quando fono quali ficati.come s'è dct:o , è affai por- 
gli fceucri. E magliuoli porche han gl'occhi fpesfi coiw 
corti nodi , s hanno d fare di minor lunghezza che non», 
quegli che gl'habbiano radi e dittanti l'vno daralrro; né 
maggiori di vn braccio e mezzo.ò vn braccio e tre quar 
ti,c masfimaraenrc fn piano ? perche ne poggi doue I** 
terra feorre fi pouon farpiùgmfti . j.'^j* i-T' 
Tcno ac- Del tempo del piantar le viti fono difeordanti i pare- 
concio al ri; ma fi conuicnejche fc la pofitura del Cielo Ma piouig^ 
porre i mnofcò fredda,o'l campo graflo>& campeft re, & piano; 
«agliuoli ^ che r cnta ,d humi(io, fia bene piantarli di primavera* 
Eie fia'fecca&afcitKta-caldala'CompJcsfionedr^ Aerea 
ci campo di pocopolfofc afciutto. & ne magri c feofee* 
fi colli, è ben porli d'Autunno: Edi Prìmauerac buoni 
fare da tredici di febraio fin all'Equinozio cH Primaue* 
ra&ncr.Aotunnot da tredici d'ottobre fin à cài en de cH» 
dicembre. Altri dicono r chenelati done (corra acqua 
fìa meglio piantargli d'Autunno-, tofteche fien le foglie 
cafeate a31e Viti,e fpogu'ate de' lor frutti e radodatc co- 
me (ì diife folamcte dallebrinate, che allora s'vnifce me 
• dio la tcrrasctfimpaftaalle radic!,dando-loro fotto nu- 
trimento maggiore. Turchi in piantandole cacciano* 
fotto due magliuoli a vn tratto, cauando fuori il capo/ 
dvn folo intrecciandogli fotto terra inficine, forfè 'ha- 
ucndo opinione che quello di fotto aiuti dar megMofa> 
nore aqoello che fopra ia terra riwada; Ma a voler que • 
ftobenfoua.fadìbiibgno.ne! caldo incerargli inne* 
me con biette , e ferrar con giunco, l'intaccatura;^ 
quefta maniera farà efcr^ sconciandoti «otne s c 

•Kdo dKi C "o°per certo ho efperimentato, che cosi come noi noi 
SSc? posfiimo così lpn4^i«ualiti.dcU a i natura^ tjr«H 
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fcKednna forte di Vi ti, Zìa meglio lenza dubro piantare i al po»re I 
magliuoli aLOtrobrc, anzi cheal Marzo ; Pecciochc, da n,a &""°h' 
che il torrero tte pofit Dianzi fepoltura perpetua ha à cf- 
fcrc Ja terra, che coiapuòefler più cóuenienre, che pian 
tarli a.Orrobrc? àrìn ebe ciafeheduno fecódoJa Aia raz. 
za habbia a poter mettere altcmpo,.che facondo )a Tua 
natura fé li n^hied*; Dei mirouer d'ella, ò prima, o poi; 
non fi porcrtdò così pccappunroappolUre.il tempo giù 
fto della lor m cuii al Mar io (tendo che chi prima in no- 
ne , & chi dopoì in quella maniera ciafeheduno porri 
muouere fecondo la fua natura. E aframente ho facto, 
pruoua di rutrigl arboT» & patircene fi pògono a rami y 
& hauédo haouto fofpetMi-dcJ rigor del freddo, ho ?fa- 
to coprirle di terra corra leggiere, ò di airi a materia, 
che più aJ dar fuori -di effe Te polla riparare, dipoi fi 
fquoprono à Primauera} evengono nrolro bene ; Ma ne' 
magliuoli ancora tanto più fi dee orteruarc in que' luo- 
ghi, che non fono troppo foggerti a) acque & al humido- 
rc;Pcrciochein que/ri, come in rutti i-luoghi piani,è me Magliuoli 
glio piantare al Marzo; Ma fe è vero il parer di coloro , diche té- 
chc affermano che allora tempo, il piùaccommodaro po fi<**b- 
chc ri porla eleggere per fpiccarei>magliuoli,fia quando ban °fp*«* 
fon ioc cafearc Ja metà delie foglie , che per ciò moli ra- carC * 
no accora di hauerc il loro h umore e rigore; pertutro 
ciò farà fempre più acconcio il piotargli dOttobrc, che ì . t 
di Marzoife già intorno alle mode loro di Primauera no 
lì fpiccailero;chc altramente il Verno lì fiaccano afeiut 1 * 

ti, e lecchi, privi di humorc ; E folamenrc di quefto té- 
po fi deono fiaccare per necesfìtà, quando non fi poiTo- 
no hauerc in altra Cagione : Sono ancora molti che fti- 
mano,non fi dovere fiaccare i magliuoli auanri che hab 
biano hauto due ótre brinate, che nano aifodari,©^ 
indurati bene dal freddo * perche allora fi tengono per 1 
fatti , & à propoiìro à piantarti .* Si con ternano poi af- 
fai d fnuerno à ricoprirgli col terreno femplieemente , m ° 
non volédo mettergli in orci, come.fi difle di fopra, che fc,S" c i 
cosi ancora fi màterranno per due mefi,e più. Ehanen- magliuoli 
dofi a condurre da prouincic lontane, per quafi tutta 
J Jnuernara, simpiaftrano col mele, fi fotrerrano nel- 
1 Arena dolce di continuo innanzi inlnimidita conac- 
Trat.Coli.yiti. fi qua 
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qui fimìlmente dolce ; Se auuenga che h abbiano a effe* 
portare per l'acqua falla, pofti in cafletre diftagno, 
piombo, ò Rame dureranno à mantenerli il mcdelìmo 
tempo. E di quefla medefima maniera durano ancora 
le Marze di qua! fi voglia frutto chcdalótanislimi pae 
fi babbi à condurr! ; Ma egli è (Varo oflcruato per cofa-. 
chiara che' magliuoli, che per qualunche accidente , ò 
.colti dVn pezzo 4 dictro,ò come che fia, habbino vn pò 
patito , & fieno quafi appastiti , & dinenuti vccdifcccht 
( fenz altramente tenergli poi nel acqua auanti fi piati- 
. no, come- fanno certi,che1'errano, perche cosi andando 
poi il tempo afqutto fi perdono perla più parte ) ranno 
migliuorpruoua aitai, che bene e frefehi confcruati ,ò 
che i tolto fpiccari & pofti i -e ftagionarisfimi , purché-» 
fiano pwma piantati con diligenza più gl accompagna la 
terra,&4e le vnifoono,hauendo cura che ruttauia fi pian 
tino allafciutto. & ripieni artorno, & circondati di 
A rena frefca.ò terra cotta in pertufooue fi piantano, an 
ai che di vinaccia (come afferma alcuno) ò d altro pac-: 
ciame. Ma turtauia, così in quello come nel piantare-» 
ogni forte d'arbori fruttici, & herbe, s ofleruiil crc- 
Luaadc- fcere,ò feemar della^una , la quale ha cfprefio predo- 
minata' mirìio fo P ra tutr cJc forti delle vegetatile , & masfima- 
ncl piatar mentCiperfar eopiofefc abbondanti Je Viri; Adunque 
le Vici, c la Luna crefecnte in pianrando oiferuifi, circa al fuo me 
frutti, e 20 augumento, e gioueri aifaisfimo,che così impartifee 
p«c&c. fjclla Tua natura allepiante , infondendo™ loro il vigo- 
re,chc è in cfTadd crefcimento,«del calore,de!la ficciri, 
del humidezza,& frigidità; & di rurriquefti togliendo, 
e leuando f quanto ella va mancando,è feema, Se cosi per 
contrario , dfendo in augumento . Mora non hauendo 
ella alcun lume da le; ma riceucndolo& incoro orando- 
Cagione Tele dal Sole , riuerbcra verfo la terra tanto maggiore 
del crefee quetfo lume che ella rende, quanto più ella fiallonrana 
"emiri <** ,ui : & pcr<ontrario,*}uanK> più sapprcflaaUa fua có 
deli» L U . ^"««onc, tanto manco lo fa ri fplcnd ente inferra, & di 
„a . q ni viene il crefeer della luna & lo fermare ; non che in 
lei veramente crefea òm anelli il lume ( fc non fe quan- 
do^ ce Uffa ) per efTer fempre à vn medefimo modoilla- 
minata dal Sole, fi come il Sole illumina il corpo di tur- 
kièp 8 M\ \.iiu . . ivtl xc l'ai- 
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te l'altre fttlle,che ftanno Tempre da eflb ratte lucidata 
a vn modo rifpetio aJJa grandezza del coauelfo dei Cie 
lo; Ma in lei {blamente ere Ice, c mica quel lume, che da 
quella fi reflerte alla terra , il quale fecondo che egli va 
diminuendo &augiimcnrandoii,.ha par/méte più,e meo 
forza ài muouere il natio vigore delle piante vegetati- 
ve e di tutte le cofe naturali arare t fùoi effetti , caufatt 
dal Tuo primo motore ilboie. Percioehe quanto più 
egli inerte lofaiCrcfccre,tanto più in effe lo la abbonda- 
le diffondereàvtutte le parti eiìrinfcchc-, & alrrcsìper 
contrario quanto più fccma, fi d in ùmi il ce; Onde fico* oflVua- 
me il Sole nella prima (ragione verte gl'arbori, nella (e- ZIO ne de 
condaproducei frutti : nella rer2* gli matura ,& nella quarti dd 
quarra gli sfronda* fomiglianremcnre nel primo quatto 1-» J-"«» J - 
la Luna è potente à.muouere r nel fecondo à frut tarerei 
terzo i fati maturare, nel quarroi confcruare. Esèan- 
cora ouVruaro,^ per lunga efpcrienza approuato , che-» 
tutte le piante e viri., che s'hannoà piantare > fi caccino^ 
fotto terrat quando la Luna è forto terra & nó mai quan 
óo ella è fopra terra che così nuoce loro,& allora gli fo- 
menta, & aiuta tacendo tutto crcfccrc in vigore , & co- 
piaci frutti, & preftezzadi venire innanzi K &più.fana-» 
pianta, rigogliofa, e bella. 

può adunque tanto la dfligenza del lauorbuono,con Diligenza 
che s attendono la Viti > chc e' fi racconti chcL. Annio nel buon 
Seneca poffcdeua vnavignadi tneftimabil grandezza, & ^ u ,? TO • • 
circuito in quel di Napoli.; Della quale elìcanoli occ or * 5t c 0 V fia 
fo per cafarele figliuole ( tutto che egli foflèericco > co- p ron - tte - 
mc precettore di Nerone, di più di due milioni d'oro ) uo lc. 
alienarne la mera; con haucrraddoppiato loftudiodel L. Anr.io 
gouernarla, hauer cauataJamedefima rendiradi quella c é 
mctayche g* era rimafta , che del tutro che egli haucua c s u- 
prima» così aocojrafcftrifcono per vltimo , ertendo egli Hodir.la 
re Hat o con la terza parte foia^, hauer con ìlrwterzar la Aia vigna» 
fat ica de Ipro cu rarla,cauato quanto di tur» o infìcivc . 
Di qui viene cenirìcatisfimo it prouerbio, Chifeminae 
non cuiiode, Affai tribola e poto pode , & ciò tanto più 
auuicneallc Viti,, che traCandate i\ conducono d perdi- 
ti one per la loro fragilità e deboler-tcnc fi reggendo da 
per lorjOjham«o cauto più di biiogno 4' aiuto & gou< rna 

ii * che 
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che nonlaitre piante. Dal di adunque che interra elle 
fi pongono.hanno di meftiere di continua cura,.vigilan* 
za,e riguardo. Ne già mai deono refrare abbandonare*, 
e lenza eflere ò con la vanga Ce fono in piano; A: Ce in no* 
gio,monte,ò colie tipido e feofecfo con Ja zappa trasli^ 
nate,& non pure vna volta l'anno come fi mal fà;ma cia- 
kheduno mefe per cftirp ar l'erbe , c confortare le loro 
radici ; Perche elle d-iueugono poi pièJìcce & più frur-# 
tifere fenza comparazione. Ancora s'habbia in oflcr uan> 
za,chc bauendofi à piantare vigne, ò altri frutti , fi cauw 
nofempre del magro,& mediocre tcrreno,pcrporfi nei 
gras fi, &noumai fi facciano vfeire di quefii per pian- 
arti in quelli. E non volendo ancora nel por reo viti ò. 
Giorni *F DOn fr » lt ^ri oileruar laLuna, fi può fare in quefti 
perdateli giorni , che fono veramente per fperienza al porre pro- 
mefe del ntteuoli.come di Gennaio el di 8.9. io. tutti igiorni io- 
anno prò- ten fi può profirteuolmcnte porre. 

P^phn" D ! Fcbbra '° 7.8-9. infino à mezo giorno. * 
rartui,ò pf Marzo 5 .4.5 . da mezo giorno i fera. > ,1 

frutti . D'Aprile 1.2. 3. fino à mezo giorno. 

Di Magg io 2 S . 19 ? o. tu tti in teri i giorni 

Di Giugno 26.27.18. finoa mezo dì . 

Di Luglio tutti interi 1?. 14.15. 

DAgorto da mezo di fin à fera . 

Di Settembre 11.28.19 ?o. da mezo di fin alia fera. 

D Ottobre 1d.17.z8. fino a meeo di. 

Di Nouctnbre 1 3. 1 4. 1 5 . da mezo dì fino à fera. 

DiDiccmbre 11.12.1 j.finoamezo di. 

Jn orientar quella regola non e altra difhculrà , chc^ 
nncommodezza,quando è mal tempo, e quando trop- 
po freddo,& quando troppo caldo . 

Hora i magliuoli non pur selegghino da fccódifsime 
fin; ma da ngogliofisfima parte delle viti , & la più che 
vi fia, di frutto copiofisfima. E auucrtifcafi, che volen- 
do far pergole,.! fiacchino da pergole, & cosi da bron- 
coni per bronconi^ da vigne per vignej'fiaccando i ma- 
ghuoli da quelle viti che i ano dinazi habbiano fatto po- 
che vuc , & che fi fpcri che l'anno a venire fieno per do- 
ucr farne buondate, & habbiano per lo più fette in otro 
occhi , Perche da«quiui in sixè reputato il magliuolo fte 
W> *. * riie, 
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file , & è ancora buono quel magliuolo che -fi fpicca ra- Magliuoli 
fente i quello che fi lafcia per capo alla Vite ; & quanro P oc ° n,ie 
più fi tagiia rafentc il gambale della Vite, taro è meglio; ' h^"^'} 
E febene non ha del vecchio, non rilieua; ancorché e* vecchio, 
incitino tra 1 vecchio e'1 nuouo, & più fempre fui nuo- 
uo : & quefta medefima auuertcza e da effere nauta nel- 
le Viti degl'arbori, pcrgole.e bronconi . 
- Nelle valli doue concorre fcoJamento di terrcn buo- 
»o,ftanno benisfimo le vigne, & nelle moderatamente-» 
alte cime de' monti, e ne colli difefi daaltre montagne 
acconciamente rifeggono le vigne, le quali gl'Antichi 
hanno approuato che elle fi voltino a Occidente verfo 
Tramontana , affermando che cosi elle fono più fccon- 
dc;ma di mcn buon vino, come ne piani , & nelle Cpi2g~ 
gie apcrrc,polte a pie de monti. Le valli profonde fono 
daelfer fuggite sì per Inumiditi, che riceuono, & perle 
grand ombre, effondo le Viti amicissime dello feoper- 
to,e del Sole, & vi fi producono, debolisfimi vini : efe 
pur fia di melliero poruene, piantinuifi vitigni, che fac- 
ciano talmente i Jor granelli rari , die fra 'esfi polla age- 
uolmente penetrare il Sole , & in quella parte di valica , 
doue egli più che in altra fi fcuopra . Ne' piani & nelle 
cupe valli, s hanno Spiantar tal forte d'vuc, die foglio- 
no portar le viti alte , & che producono l'vua primatic- 
cia^ non molto fitra,marada di grappoli.di dura feor- 
lajfoda.afciuttaefortc; comelacolombana,& limili . 
Nell'alture de móti,colli,e col li ne; corte, e fpia^gie fan- 
00 bene tutte quelle, che producono il ceppo baffo, di 
granello tcnero,& facili à marcire, & grappoli ftretti , e<# 
ferrati di granello, cornei! mofcadcllo e'I mammolo; 
Mail raofcadello (cheinneftato in fu la fan colombina 
ac qu irta gra/iofìs fimo fapore)& tutto altro virigno, che 
teme la nebbia,& la rugiada, vuol efier piantato i Orien 
tc;& à Occidente quelli che riccuono aiuto e vigore dal 
vnaedal al tra, come fono le colombine , & lediYcorza-» 
dure& afeiutte . Il co!ombino,e' fuoi fimiii, che hanno 
il legno duro, e broccolofo , cV che fi feorza predo è car- 
tiuo per i luoghi ventofi , & in quefti fa bene il greco e'I 
trebbiano in vigne . Si deono ancora piantare le Viti ne 
èampigtasfi che fieno poco fertili, & caifatoi magliuoli' 
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de luoghi magri ,* StcosLper contrario ; & non meno ne* 
freddi &humtdiquelle che hanno pocamidolla,& i gra 
ncl:i tbdi,ft: ne' cahli e fecchi, quelle che ne hanno aflai, 
& i grand li delicati di fotti 1 buccia » Tutti i terreni Taf* 
foli in qnalunchc fìto,ò di piano,ò di poggio,pur che iti 
lau orandogli, per piantarli i, lì taccia rimanere ie prctre 
dentro al terreno,riceuono le viti lietamentc,e genera- 
no faporit i e gagliardi vini . Così, le terre l'paric di mi- 
nuti fauatelli,e medicati di fcagltc ò pietreche fi fenda* 
no (. come douc fa il vin di.Reno ì &: fìmiimentc quelli 
doue occorra i'pczzarc grandi sfì mi mas fi, Scacciar foc 
to i Jor pezzi , di-modo chenon appar ifeano fuori , gio- 
uano alle Viti,& fanno buon vini . Le terre falebrofe,©^, 
amare non fono il propofìto per le Viti* come il dolcc,c 
di buon fapore,doue appretto nafea acqua dolcc,&buo 
na da bete , douendo eifer rate il fapor del vino , quale-/ 
della terra. Con tutto ciò alle manne fanno buon vini, 
& per cagione di quel aere* Cono le vue f uor di modo fa? 
poritc.Amanole viti terreno» magro, anzi che graffo; m*i 
mi magrezza, mediocre freome in grandezza; & fe pure 
fìano piantate in ^afTo.terrcno> fìanui delle pietre aflai 
io eflb , & fe magro» non molte pietre-, e terra aflai delia 
Segni per buona; ben cherncl falTo-quafi^chietco,ò poco meno, co» 
conofccrc- me nc'XtJeft tùprouano benisfimo ^ Oeni terreno do-< 
quali ter- mefaco-buono-nerpiante d'arbori fruttiferi s'affi allo, 
rem ami- vici , fia- in che portatone di firo- fi voglia^ pur che Col». 
acq.tjiMc *fcì utc <>; onc *e è cn * non «tìnta il*ufo»e tefehio puro*, 
rifiutino. Et le Viti che vi faccin ben verdi ^e frefehecon i gambi 
geosfì e grandi;non ronchiofì ò broccolofìjma lifci,bel- 
li,Crdelicati,di frutto airai,dao chiaro fegnale che fia per 
loro . Gli fpini & i roghi danno indizio di terra atta al- 
la riti. Quella che pel caldo fi fende, &ha gran crcpa* 
tu re, è caxtiuaper le viri, come ancora per li -frutti, fc gii 
non vi- fotte comoditi di adacquarlo-, effendo peraltro^ 
di fuftanza > e forte. E recipiente per le viti quella rerray 
che con la graflczza ha fu/tanza,e lrggierezza,& non.gr* 
ue,& ancora che ella fia di fopra debile , fe dcrro è grafi* 
fa,e iuftanziofa fara\buona,perche crucila di fotto nutria 
cabene le piante,»: quella di fopra, fecondo i rempr,ben 
4iieu de dai fretìdo,e dai cai do: Così fa buon profitto 4 

tute© 
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tutto che vi fi femina il'terreno -eh e di fopra è buono , e 
Torto catti uo,zappandolo , ò vangandolo in modo che> 
fmouendolo -a «[entro torni di (opra la buona , c lotto 
radi la trilla . 

Dctiderano le Viri il terreno in tutti i modi di buoi 
fondamento, & che fieno ficiin (ondo limili a fé mede- 
firn i . Onde é che nel paefe di Roma , (endo-i poco pia 
d'vn braccio il tufo , fieno i vini Romanefcht , & di poca 
duratale ben di buon*fapore , & pereto molto attia far 
buooi i Rafpari . Nel cretofo rade volte piglion bene , 
pur la terra che ha difopra arena,e difotto«creta,g!i prò 
du ce affai acconciamente. & in queifi terreni così maJa- 

geuoli a appiccarui i magliuoli fipcnTono piantare delle 
arbate rficome nepaludofi& all'acque fottopofti . Le 
barbare è ben poruele fenza potarle, ci fecondo anno jp of me ^ 
ricmpierledi terra. &giona ancora i gettare fra la creta infime *a 
aliai letame , & ne: fondo della fofla quando fi Jauora- le viti. 
no,dcl alerà terra . Doucfono faslì inabbondanza con- 
uiene fccmargli douenon ne fono, fa bene porre in- 
torno al pie demagliuoli tre ò quattro pretre viue per 
la ragione che fi difie difopra . Perche è bene fempre* 
che fi fanno i diuelti cacciar delle pretre in fondo delle . 
fofre,& mas (imamente ne pian i, come fempre anche po- 
nendo in fo(Te,fognarle fotto con lelaltre, accomodtn- 
doli in modo che non pure l'acqua, che pione, ma tutta 
Inumidita lì fcoli,& tanto fi faccia ponendogli nelle bu 
che,& tutto più affai nepiani ,fpiaggie , e coìte , che ne' 
colli follcuatiò monti. Et facendo le fofle fi getti la ter- 
ra buona da vna banda , eia cateiua dal altra, a tinche 
quefta rimanga di fopra, <c quell'altra fi ftendafu le ra- 
dici . Tra calcinacci e rouine,pur che vi fia alquanto di 
terra, prouano le Viti bene;& tutte quelle clu fanno IV- 
uadi granello renero danno bene piantarli in terreno 
renifchio,& rendono buon vino,cVmasfimamente haué 
do fotto acqua dolce . La terra che Tuccia pretto J acqua 
c.conueniente alleviti. La creta torta, l'argilla, e 1 geffo, 
che la rattengano,è cattiua . Douc è ftata altra volta vi- 
gna è male rifarla, perle radici reftateui, & pel terreno 
indebolito * a .or'.? < . r, ì9 . ^t\M\nm mrrn^j 
Sene adunque e, elcggcrcil terreti crado^ wouo 3cT 
^iBfcbù faua- 
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fa.'uarico,ò fTa di ft'erpì, di macchie di roghi , ò prato;>& 
*hbolco,di querce, più chedicerri; & fugghinu fempre 
f iù dieje gineftre,oue nafeono le feJci,ehe, oltre à che, 
come è le tignarmene ci cedo, danno indizio di cattivar 
terra,! ori fi sbarbicano mai . E i magliuoli che- fi pian- 
tano ne' piani , non /iniettino à giacere come fi può far* 
ne* montile nelle fpiaggie,me<Mre fi fa il diueltoj perche? 
elTcndoui Torto il pancone,noo fi fmaltirebbe l'acqua $c 
ftarebbono di continuo molti Je barbe , che e metteflo- 
no, & per cófequente in breue tempo fi marcirebbero. 

Confederato adunque bene, fecondo l'ofleruaxione 
degl'ordini iopraderti ,-il luogo del fito à propofitoper 
M,, «lo del ;« viti , accomodandofi fempre nel meglio alla qualità 
dmclgcre <J c j paefe, & determinato lo fpazio , che fi defidera per 
peHevt «"\ c °nm c ne da quella banda,che torna bene à mano à 
t;nr. coloro c he hanno à lauorare, dar principio a diucgltcre 
i) terreno , doue elle hanno a (tare. Facciafi adunque la 
fofla quanto tiene la lunghezza di detto fpazio desina- 
to loro;3t fe non è molio grande, & difagiofo , fi può far 
portare dal contrario lato del vi rima parte del Diuclto 
di fuori, per riempiere l'vlrima fofl'a d'effa,con Barelle,ò 
carnicci pel fodo , e fe c gran paefe , fi può gettar fuor 
del ditiefto da quel medefimo laro , K lafciarlo ftare fo* 
pra la folla dal lato di fu ori, & farà argine, a pie della /ìc- 
pe,chc vi s ha à porre;Ma meglio e farla gettar difeofto, 
fparnazzandola nel terreno che appianandomi" la vini 
fmalrifca fenza far rifatto: Ne fi metta mano à cosi fatto 
lanioro, quando la terra è non folamente molle ; ma nu- 
mida : Perche effondo humidiccia la terra, quando la fi 
diueglic,fangofa,ò bagnata àrTatto,foprauenendole grof 
f re pioemia in zuppa in guifa, che non dopo molto tempo 
foftoca i magliuoli di modo, che non yi prouano, perche 
non s'addomefticano mai con quella terra rappallotto- 
]ata,e zorica; però è* di necessita eleggere giornate fcre- 
ne, &afciutte ; E volendo farlo d'Inucrno , è buon fare 
quando tira tramontana,& che fi vegga il terreno col cf 
fere inhumidito & rammorbidato dal acqua piouana , 
rimanere afeiutto , non cflendo mai bene trasfinare il 
terreno molle,nc per quefto, ne per altro. Perche volc- 
do asficurarfenet la diritra è far tutti i diuelti di Eftare; 
•j nel quai 
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frcl qua! tempo s'incuoce la terra al Sole, forfè più che 
per i freddi, diuenendo cotta e ftriffolara.mcnri'io d cf 
ftr Tom mamen te lodato quel tiiuelto;la terra del quale 
fia ridotta quafi in polnere, & chefia più i dentro km* 
pre di quello che hanno detto gl'antichi, & che damoi fi 
dirà; Perche nel terreno fedo che rimani fotto Ja (erri 
fmoffa del diuelto non fatto bene i dent ro, fi generano 
molti vapori ,'percioche le humiditadi delle luflar.zo 
mifchie , & impure, che fon cenerate dagl'elemenri con 
l'aiuto del Solere degl'altri piawt ti, & del Metto Cielo, 
aon poflonope net rare nelle vifecre delia rcrra,che non 
è follcuata, e molla cosrbene come in quella che è pei 
conrrario;ne meno vnire inficine la malìa delle barbe, e 
fomentarle a! terreno , come quando fia ilterreno pro- 
fondissimamente diuelto: Ne è aliai anche i! diucrrela 
terra così à dentro,à volere hau c re le Viti ferrilijma bf 
fogna-ancora che i contadini rfino grandissima diligen- 
za ro dmerlo tattilmente ; accioche non vi rimanga nc-# 
farti oltre à modo grollì nel mezo y ne fterpi,ne zolìe ^ra- 
di, ne piccole, che non fieno disfarte,e srattnatejperche 
quelli impedimenti non lafciano poi accodare la terra 
cotta a magliuoli, t quali non eflendo bene ltrctti,e fcr- 
rat i, da quella ammozzolata, riceuono così il verno co- 
me l'errate notabilissimo danno, e mancano di venir ri- 
gogliose di tanto frutto . Dee adunque la prima folf» 
detta elier larga due braccia , e ronda tre , fe Ma in pog- 
gio, pendendo fempre nel più fe (La riprtro,e fcauezzo,e 
Bel piano due fn circa , fecondo che ficognofee efletui 
meno òpiù d'humidica , & che vi h ntruoui vicino alla 
cima del terreno il pancone, che fono due cofe olrr'a* 
modo alle Viti no ciue , & nel faridiuclti l'vnaelalcra 
a-gcuolisfimamcnre freonofee . Ne viene accanto il do- 
ver fare l'air ra foli a, rafen re alla fatta, la quale fi può fot 
to col Marrone foggrotrare pcf fpedire il lauoro con.* 
più preifezza, che c*»sì tapoleuerà il terreno fmoflò nel 
fondo della f oda , douecafeato fenon è ben di sfatrofr, 
e diuentiro conulaoorato ne) cadere, fi dee quiui tut- 
to con la zappa ò vanga minuzzare, & prettamente n'an- 
notare . Dipoi h ha à ritror at e con i ferri il terreno re* 
fiato l'or co al roup.aro iodc ,& quiui ecfn la vangalo zan> 
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palpala ridurlo al piano in fondo della folti meza ri- 
piena gettando fopra il terreno à quel ragguaglio , e di 
quefta maniera s anderà feguitando di dmerrc tutto il 
terreno di quello fpazio, che s'è deliberato per la pian- 
tata della vigna,auuertendo,cheè meglio, maslìrn'amc- 
te nel poggio,monte,fpÌ2É»eia;coile,ò collina, piantar di 
mano in mano che fi mandano giù lo forte 5 à riempierci 
l'vna con l'altra,! magliuoli, che poi fpianaeoil diuelto^ 
come sé detto, porgli con la gruccia. Spicchili adun- 
que, fé fieno ftati tagliaci dalla vi te con elio', quel poco 
di iegnctrOjchc fi chiama il vecchio, e gl'antichi lo chia 
mauano mal!o,cioè martellino, conciofia che rimanen- 
do appiccato tal ceppetto.ftando pui fotto terra; infra- 
cidi ; onde e le barbe che mettono al capo del magi mo- 
lo, che fon pur afl'ai,roccandolo ancora clic fi guadano , 
pati (cono, & infracidano . imi, * ^-yi^t«t 

Apprelìò a quefta diligenza non bifogna pretermet- 
terne vn altra più imporranre , che è d'offe ru are , che-» 
quando lì piantano nelle folfe i magliuoli, fi pongano-i 
giacere vn certo che a diferezione nel fóndo d efle , di- 
rizzando il rcfto al aere,affinc che più ageuolmente Kab 
biaà poter mettere più quantità di^arba, fendo che-» 
quanti più occhi hanno i magliuoli fotto terra , più bar- 
be mettano ; e tuttauia nel rondo del -diuelro di {offa in 
fofla fi gettino de' fasfi , fe non ve ne fieno , portati d'aJ- 
troue,e fe ve ne fieno, di fporgli la maggior parte nel ter 
rcno,fi che pochi ne n'aunghino fra ìa terra di fopra e'1 
fondo. Efacendofi per piantar le Viti folfe aperte (per- 
che ancora qucfto fi coftuma perabbreuiare il lauoro,e 
rifpiarmare (pefaa rare il diaeito; ma conuicnc che fia 
più buon terreno per loro,e loro appropriato, & che l a 
mino di naturalo per diritto ò per crauerfo del campo, 
che s'è ddlinaro per vigna ( come venga meglio ) fiano 
aperte bene di Jarghezzain bocca di due braccia e me- 
zo,& infondo e gualmente, tirate giù, e loggroccate poi, 
quando vi fi platano i magliuoli dal vna e dall altra ban 
da, min 117:/ andò , e tritando loro addotto tutta Ja terra , 
& quefto ancora con che le fi riempiono , & fieno cupe 
io poggio tre braccia , & in piano poco meno , &: gettili 
lontana la terra 'Jai orlo- delia folla vn braccio Ja buona 
j i.ùv 'i davn 
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da ri) laro d'effe, la catriua da! altro al me de fimo modo, 
affinchè quando elle fi riempiono, in piantandoti i ma- 
gliuoli \ oilèruando femore, nel poggio, fpiaggia mon- 
te, colline, e colli di mettere vna particella di ette fem- 
pre a giacere) la buona «errata fn,e J altra degl'orli del* 
le forfè, disfacendola , e tritandola , fi polla mandare ai 
calcio de' magliuoli, come di fopra fu.diuitato, & poi la 
cattiua ò non buòna Copra , che col tempo incocco do/i 
ella ancora a Soli.e confettandoti a' freddi dmeci buo- 
na hauendo auuertenza di porre nel fondo buona quaa 
tira di fasfi , accozzandogli m foggia di fogna ,ie fi co- 
gnofea, che l'acquavi coui , ó fiapunco acquidnnofo il 
terreno, fe nò, alla confufa: Dipoi gettiti fopra fasfi, tan 
to che fi ricuoprino, terreno di quelle fponde delle fòf 
fc,cheèrcfrato iodoe buono, e fopra quello pian t in/i in 
magliuoli,con dar loro al calcio, fe (ia luogo oJ re a ino 
do magro, terreno mescolato con lerame vecchio fta- 
gionato>,ò rìucini, ò vjnaccre, che ancora quello fa lor 
bene ; O veramente loppa e pula di biade, ò di grandma 
che ita marcita d'vn anno , ò di due , & t io fa di modo 
germugliar le radici per elle r materie calde , accompa- 
gnare dal humidità delia terra, e vigor del buie, che ope 4 
radiarli più pretto frutti£carc;mas!$maméte fe fia mar 
cito allo fcopcrto,e non lotto gl'ani mali, fi come quello^ ^ 
pretre poileuiin fondo non piùgroife d vn cacio mar- 
zolino di quattro libbre non folomanterranno frcfche 
nel gran caldo le barbe delle Viti; ma vi riuniranno i vi 
ni aliai migliori ; E le gemme delie mede/irne Viti indù 
gie ranno d'anno in anno à metter si che non faranno of 
fefe da freddo che lor foprauenga, E bene ancora cac- 
dar rei le fofle,!U-rpi,i icci di ca/tagrie, manne di ! a rmé- 
tiò fafcine f che man tengano il terreno follo , e fofpefa 
da pot-erui meglio abbarbicare, fi come gtouerà ancora . 
npn riempier la fcife tut: a à \ n tratto; malafciarc d'an- 
no in anno fino in tre anni à macerar, quélla.rerrafoda 
degl'orli, e Cagionata gettaruela dentro vn poco per an 
no, fi che i! terzo anno venga colmato & pareggiato il 
terreno; E porto, come s'è detto, i magliuoli nel pian*- 
della folla li la eia loro due occhi ; dipoi llrappandoli 
con le inai i, ti le ui loro la piùdebil meli* a tirata in nari 

C % zi l'ai- 
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ai l'altra , tagliando di (opra l'auaozo del magliuolo , fe 
fiala prima, fc nò lenza toccarlo; fi códuce alla fommiti 
della fofla, ponendo à tutti vna cannuccia ò paletto , t 
tappandogli ò vangandogli ciafefeedun mele, sbarban- 
do l'erba,fi che fiano conguagliati al terreno; Ne prima 
che al fin di maggio fi dee troncar quella meda più de« 
bo'e, con lafciar I altra, e pia ancora fin che quella mef* 
fa faràinuiara a fari? lunga ; perche allora non germo- 
glierà più , & al febraio feguente fi taglia via quel poco 
di mefla,chc auanza Copra il magliuolo col pennato, ac- 
ciochecrefcendoil fu fio, e quello di compagnia, diuen 
tino vn medefimo piede. Ancora deefi lauorareil ter- 
reno intorno à detti magliuoli il primo,c gl altri Anni, 
^° m ^ Ma meglio farebbe zappargli , ò vangargli ogni mefe , 
uerture'il qucfto in piano , quello in poggio , & così tutti gl'altri 
miglino- magliuoli,piantc e vigne, cominciando da febbraio fin 
lo pofto il per tutto ottobre,ritornadoui parte del lor terreno at- 
pnmo an ^q^q <j a maggio fin per tutto agofto , affin che fe non.» 

fiano trafitte dal ecce* fino caldo le lor radici, e poi col- 
marle con la marra innanzi ai verno , & aprirli poi fuo- 
ri alla primaucra, lauorando allora attorno bene, & 
c . nettandoli dall'erbe, con tagliar lor via tutte le radici, 
deuaTraf- che faranno fra le due terre, con mctterui ; ma vn poco 
finire il fe difeofto dal fuo pie, il fuo palo, che la vi fì auuezzi à an- 
«óJ'aano. dar su, Ma perche crocile Viri haranno due anni : al al- 
tro vegnente febbraio fi raglino di nuouo fopra'due 
occhi, c dipoi vi fi mettano i pali, che loro bifognino vn 
poco grandetti, & come quelle due mcfTe fiano crefciu- 
ce vn dito, (ì leu i la minore; ma se'l pie fìa gagliardo, la- 
feinfi ambedue, tencdogli netti da ogni altra meda , che 
Come fi v * inframcrreire,c fpuntando ancora quelle, che vi fo- 
dem atre oo,pcrchc fi faccia tntt'vna . E perche al altro febbraio 
dere il ter haueranno tre anni , fi può poi lafciar loro ambedue le 
xo ano» . niefTe,tirandogli innanzi a guifa di Vite fatta, e da frut- 
tificate fecondo il rigoglio che fe le vede . - '■•>■ 

Ma le buche che per li campi ò luoghi della villa per 
piantare le Viti occorra fare fiano quattro braccia per 
ogni lato,e fonde tre in monti, & in piano poco manco, 
gettando pur la terra lontana dalle fponde vn buó brac 
ciò, per poter p*i,come nelle foifexiempicne quaco più 
* J fi può 
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fi pnò della buona. Et auu erta fi che fi piantino così faN Formelle 
te buche per frutti,pet Viti,ifat bronconi tra I r n frut- P Cr VÌM - 
to,c l'altro . Nello (compartimento de' campi , fi riem- ^ 
piati fondodi la s fi ammontari in colmo ; a fin che l'ac- 
qua fcolt,& non coni e fragni, à fare infracidare le radi- 
ci, come chiufain vn vafo. Et fi dcono fare quelle buche 
cosi grandi perche altramente le radici vrrando nel fo- 
ri o non fi dilatino ; per ciò è bene ancora quc(to,in pia- 
tando foggrottat li . Ancora s'haad auuertirc ne paefi 
di fitoche v'égran calata, e feofecfa, e ripida, ouc s han- 
no à por Viti, che ad ogn'ordine che desfi fi ponghi in 
filo , & ancora 4 Vigna , fare vn muro a' fccco , grolfo £ 
fcarpa, che fo (tenga il terreno di maniera che piouédo 
ancora rouinofamenre non l'habbia i portar vta . S'ac- FoCc jer 
coftnma ancora in moiri lari d'Italia e fuora, in monte , v »w» 
& in piano doue s hanno a piantar vigne , non diuerre-» 
tutto lo fpazio d'effe, ma in quello far affai foffe larghe, 
lvna dal altra lontana due braccia, & me?zoc tre, 8c^ 
porui i magliuoli; ma di quello modo, frollando predo 
il fodo,non profittano à vn pezzo , -quanto quelli de* di- 
uelti liberi . Ma fe elle faranno fofle ampie, piantate eoa 
la regola di fopra,verrannobene;ma non mai tiro quan 
to, ne diuelti,doue la rerra, è rutta fmofla, e radici lar- 
gamente vagando pofTono abbracciare il tutto.Hora vo 
Jcndo piantare al febraio lauorifi fi terreno al ottobre , 
fi: non fifiaprimadieftare potuto lauorare, e volendo 
piantare al ottobre, fialauorato prima al agolìoalme- 
no,fe non fi fia ratto di primauera : Et come fi fia, non fi 
maneggi mai la terra altramente che afeiurta, & a tem- 
po afciutto,per le ragioni , che furono di fopra recate. 
Si come non fi pianti maiammazzerato, & con tempo 
piouofo ò inhumidito . E di qui è chela prima cofa che 
ha à fare vn valente Agricolrore volendo ben eolriuare p /fmt ^ 
e trattarci tenete laftia pofleslìone, fi è penfate a' mo- ra dd vi. 
di di fanarla dalacqua,& da ogni fuogemirio,cosf del- ,cnre a g»i 
la piouana, che ella non nnoca a' campi , come alle poi- <oit01 * • 
aanghere& acquatrini di efla & £ quella dr!lc vene fot- 
totetta che non appariscono alJ'aerev& dar l'vfcira à tut 
te, con far buone fofTe feoperte, ò fogirearer'c in po7?i 
fmaltitoi, ó chiaifaiuoii^condo i Cui $ % che ricr-rcaro i 
u ... paefi 
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paeu\riparando con muri à (ecco c raluolra con i fatti i 
calcina,& canfare il trabocco del acque, facendo fare af 
fai, e buoni acquai per i campi, e fofle fognare perdare 
lo sfogamento al acque , & con fare ne' luoghi da final- 
tiric buoni acquidocci con ifuoi fcolatoi ben fogna- 
ti, & con ordinare le folte peri frutti , epcrJe Viti n> 
miniente con capaci c larghe fogne, & masfimamentc^ 
ne' luoqhi doue concorra molta acquazzione. E di que 
i non fta maniera fanifìcando i campi . Et in cjucfto bitogna 
damarli **dere di piantami ogn altra cofa che iìchi . Perché ir» 
ndlc forte P° co fempo feguendo la conformità della lor natura, 
delle viti, tureranno con le loro radici la fogna , eflendofi trouata 
cperche. ne condotti del acque g'ù per li i doccioni vnabarbadi 
fico più di cento cinquanta braccia lunga , che Jafciatafi 
ingroiiare harebbe gna! o ariano quei • ai a e . Evolen- 
douene pure piantare, per elici luogo irelco ; faccianfi 
per loro le /ode più fpeile,& pongauilì vna folla di fichi; 
& vna no; Er per eller quefta vna delle grande importati 
zeche rilguardi 1 ottima coltiuazione de'campidi le- 
uare ancora Tacque, (lagnanti , ò che vi vengono ò c he 
vi naficono,& couano, conu:ene porui cura con ogni di* 
ligenza prendendo efempio dalla natura, che cosi co- 
nie l'huomo , he noi. può orinare fendo le impedito le 
ftrade di ciò , li : a fpacciato ; il limile auuiene alla terra 
&a' campii he fe non fi purgano dai acqua, rimangono 
intcrrni,& fonouiorti non rendendo fruttQÒpoco, & i 
pofticci vi végono meno,oode è di necesfitàhauer Toc* 
chio à rimetter le folte a.terapi<pcr darefito ragione- 
uole a! ai que piouaneche rouinanoi capi in poca dot- 
ta, & portano femore via il meglio del terreno che le di 
iauano, & donimene elle fanno quello cattiuo effetto hr 
dee at ucrtire di Jauorarui al cm* >oafuutro,& quando 
altrui fi crede che nó fia pex-pioucre » oc tanto più fi dec- 
eder cauto in ciò , & accurato, quanto più fi deriderà in 
tali lari di porui delle Viti, le quali perefTer di natura 
humorofe hanno à noia l'acque , & fi vede per ilperien- 
za, che ne luoghi numidi fanno catf tuo invino, «Se così 
per co itrario,& così perii feminaci,& perii Irtitri -i luo 
gin pantanofi non rendono; Perche per rettificargli co* 
mene tal volta lite grandi &fimi.£os fi aperti , cheisboo* 

chino 
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chino in Ughi & fiumi vicini, & che fien atti i riceuerc-» 
in fé tutte le fofle che fon fatte perfanificarei campi , e 
le campagne occupaci dai acqua, & i paduli ; Ma quanto 
alla bontà de vini volendo cuìtmare à Viri, io ho per 
confante che chidefidera buon vino pongai vignazzi 
in lato montuofo , e pieno di fasti , ò grandj ò piccoli, 
Quelli poi che brama dhauerneaiTai ponga pancate, 8c 
Anguilla; i in piano in lati gras fi, mettendo i magliuoli 
più radi e difeofto che altrouc , ò fi vero a bronconi per 
i campi, ò le mandi in pergola, così mezzanamente alta. 
Perche la Vite oltre al cercar tuttauia con i tralci di al- 
largarti e diftenderfi,e vaga d'abbracciar mol:o paefe , 
& mas/imamente in alto; e quanto più va alta, tanto piò 
frutto getta;ma di fu ftanza più debole e minore;c tene- 
dola ba(fa à v£o di vigna , fc le viene à torre il fuo prò* ^ 
pno , & è forza che ella faccia poco in tal la to ; ma buo» 
no . La Vite in fe ha quefta natura, che ella vuole Dare 
iotieme Vite con Vite; come invero è cofa naturale di 
tutte ie piante d'ogni genere , & à voler farbnon vino , y' te ™ o1 
non vuole la Vite partecipar di niente altro che di erta * 0 " a <ii 
Vite,8c di erta (oftanza di Vite ,per efler la Vite c i vino Vite, 
tanto gentile,dc'icaro, &attrar<iuo, che ogni minima.» 
cofa lo guafta,ogni feto, e fapor piglia , drquel che vi ti 
mefcola ed incorpora, ci rattiene : Et non che al ito of- 
feruiti, che nella vigna doue il terreno produce la Mar* 
corel!a,quel vino faperrà del HìclXo rrifto odore di Mar 
co rei la; fi che come s'è dettoVire con Vite & vino con 
vino in gran quantità inficine, o: hauer graneura a* vati, 
ò tiano di terra cotta innervatici v fanza di spagna, oue 
i loro potcntisfimi vini Secchi , Sanmartini , r di R iua-» 
d'Auia racchiufi con la bocca ferrata , e ftipa'a di pece? 
dal di che a' Principali di q el paefe fia nata vna figlia, 
gli tengono figillati* fin chetifpofi, ficgli tronar-c ruc-% |9 
tauia abbonici. Ancora fi dee fiarc aiuertito a' Tini 
che non piglino feto cattiuo,& fi conferii ino con buono 
odore,come tutte le botti, e barili &bigoncie,forra tut 
to procurando ch'elle non fappino di muffa ò piglinoli 
fecco,che non ne vano quefte due cofe fe no col afeiar- 
le,& leuame anche buondaro . e volendo fperimentare 
ie differenze delle fatture de vini fatti ut djuerfi la i & 
' «Kit* didiucrfa 
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di diaerfà maniera di vigne ; facciali fare vn Tino dVue 

di vigna, &: vno dvuc di pancate,** tticre di poggio , 
«Tvn medefimo paefe , & facciali pruouadi qual ha mi- 
gliore d'ambidue ea(ì vini che fenza dubio farà miglio» 
re quel della vigna , piglifipoi l'vua d'vna pancata ò an- 
guiliare di tre filari, & quello del filar di mezzo fi mét- 
ta difpcrsè in vn tino, & in vn altro pongali quello di 
due filari-dalie prodc,& facendoli la cfpcrienza qnal fia 
il megliore , Tempre fi trouerri il vino del filar di mezo 
eflcr più buono, più fano, più netro,& più fa-porito , & dì 
più bel colore che quella de due filari di fuore, perche 
viene a- partici pare del graffo del campo , & quella di 
mezo non v arnua ; ma oSel fapor e,odore,colore,e bon- 
tà delle Viri mede/ime , facciali paragone del vino me- 
defimo de' bronconi, e de cappellacci , & delli altri con* 
quelli delle pergole, & per concludere chi vuol buon 
vino, ponga le Viti io luoghi mòtti ofi, lecchi, &afciutriV 
buoni, e priui d'ogni gemitio & mollor d'acque (ragna* 
ti,& chi affai vino, pancate e bronconi, e metta in pergo> 
la. E ben vero che le vigne ogni di vengono a noia a' 
mexzaiuoli , perche rifpettoàqueNele fanno poco vi* 
no, & chi n'hà,& ehi ne pianterà 4 ", & le faccia à fua mano 
ne farà bene j ma chi le lafcia à grido di villani getta via 
la fpefa,& hauendo durato la tanca in damo, le vede tot 
fto mal condotte contornarli e finfre,& masfìme quelle 
di poggi & monti jperciochc in quelle di piano inteiv 
•iene il contrario , perche fi mantengono le vigne 8c le 
pancate fi fpengono . » torto che fia la Pancata ò la vi- 
gna in e fiere. à due co febi fogna hauergran cura l'vna di 
non lafciar mai feminarefu colti lementedi forte alai* 
na , come fanno molti imprudentemente carote, patti- 
nache, radici, bietole rorfe, fic fimi hi, perche i magliuoli 
col nutrimento>che leui loro , ne patifeono troppo ; La 
feconda,é di non vi lafciare trafpor re pianta di forte al» 
cuna, &. masfimamente cauolmi, fpigoyramerino, e fal- 
nia , 8c fìmili cofe calde . perche fpolpano il terreno, 8t 
peggio dì rutto, le zucche, cocomeri, poponi; Mari' 
prezzemolo,? la lattuga fcminataui.con la fafietrica,n6» 
gli farà nóiabil danno,come qualche rapa, c radicchio. 
Quaudo egl'etlmpo di potare , facciali fiaccare i ma- 
> gliugli 
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gTiiroli per porgli a Luna crefecnte , pattata la. Lunadi Ma S li . ,, V 
gennaio & quando arrini alla Vite, la prima cofa fqua- fi °£ u u 5 e 
<drala rutta , & feorgi come pofla battere la potagione ; g accatl8 
& Jafciale il Tuo capo , 8* fé quefio truoui lungo, come-» 
da prima fi diflè,fpiccane iJ magliuolo, fe no, l'altro che 

f i* viene appretto, che s ha à {"piccare per ordinario , éc^ 
il vero-Magliuolo , & oltre alle condizioni dette di ft>- 
pra , fìa mediocremerue fortile e non groflo,nc brocco 
iofo,fodo dal baffo, ti non dalla vetta , & legando infic- 
ine i magliuoli che fi- fon così rrafcelti , auuerrifcafi che 
non fi (trotini l'vn occhio col altro ò fi foffreghi , & fe~> 
» riabbiano àtrafporrarc qualche poco di fpazio da lori 
tano,pongafi vn panno lino molle,che di quado in quan 
do fi rinmoHi in fu te tagliatura, perche fecondo lo fpa- 
7Ì0 lontano fi rammorbtdifce rgaardifi dal Sole, e maf- 
fimamente dal vento di mezo dì, e tramontana; riab- 
biali ancor cura,chee' nó habbia rimettiticci (a pel tré» 
co d'altri tralci , & haucndogli, lafcinfi fìare,feben fof- 
fcro rigogJiofì olrra modo, Ne fe ne to!ga>mai che vn fo 
lo per V ire, & delprimo»o quel primo dopo l primo, & 
ofTeruifi quefia Regola da chiunche vuoldel vino; Per- 
che gl'altri fermeoti , ò indugiano àfarne vn tempo , ò 
nefanpoco. Oh quante volte atiu iene che~circondao- viri.omrt 
do minutamente il padrone la vigna fua,troua molte auucnga 
Viti che non fanno Vuc mai ; & di quelle che non ranno fhc fica», 
fcnon rafpolli, & nero fi rinuienechi fappia darne la ra- ^J^ 1 ' 
gione, & pure è quefta, che il primo tronco che fi lafcia ^g"^ 
alle Vitine il vero capo,& il fecondo viene a eflerc il ve- tl a, 
ro magliuolo, che produrrai vua affai e pretto* fi terzo 
ne fard ; ma tardi , e poca,& in rafpolli, e rada, il quarto 
non mai , & chi nonio crede ne può far la pruoua; onde 
ficognofee manifeftisfìmamenre quanto erri chi pone 
tutti i magliuoli divna Vite, che vi truouijda quefto per 
certo procede ► 

Et chi vuole ancora ananzare in perfezziòne quefio Barbatel. 
documento quando le Viti fon cariche d'vuefcgnilo ^ ^^j'^ 
-più cariche defle,& in qualmagliuolo, & datramonra- pe™^.. 
sa, & pigli di quello . Et fe conuiene che fìa magliuolo carie facii. 
-di Vite che s'habbia- à portar di lontano affai (drre à mente*, 
quello fi dille) empiali vn corbello diserra corra buo- 
Trat.Colt.riti D na,& 
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ria , & faccia/i per difotto & difopra pel mezo pattare il 
fermento,e poi doppo vnanno fi tagli di Cotto ai corbel 
lo & in elio & con effo fi pianti , & mcttauifi al ottobre-» 
cafeate le foglie . & fé vorrai farlo attaccare in lato hu- 
mido.come nelle corti delle cafe,& ombrofo e difficile, 
fa la barbata i quefto modo.In vn orcio,& pòlo in quel- 
lo^ con quello inclinato così ancora ; ma in terra fer- 
ma, fi fanno le barbate per ogni ficuro vfo datrapianta- 
re.auuertcndo , che fe s ha à piantare in collina dei far- 
ne il fementarioin collinare in poggio,in poggio,fe irò 
monte in monte,così del afeiucto , caldo, humido, fec* 
co,hasfi à offeruare. E tuttauia nel più magro, fecco.ic 
ftentato luogo della poffesfione, & ciò s'hai fare fui di- 
uelto , ò nelle Ibfle al modo detto di fopra , Colamenti 
non s'hanno i cacciar tanto fotto ; perche di lì a poco fi 
poffono piùageuo!mentc leuar via, perche non hai cf- 
fer quella la danza loro, ma vn deporrto. Ancora volen- 
do piantare in fui diuelro di monte ( perche in piano fi 
può adoperar la gruccia ) mentre fi fa, fenza (tendergli 
Palo di nella folfa,& di mano in mano,piantandoli ricmpierli,fi 
d ? -tro V °cr ^ ac * naucrc vn pal°di fa™ y oto vgualc in cima come 
piantare" difetto dalla punta ; affinchè fittolo in terra faccia il bu- 
. magliuoli cocol cauarnelo dentro di fe,& non Amandolo dallo 
bande, come fa il palo pieno, e masficcio ; getti fi in fon- 
do di quel buco, fei granella d'orzo , & riempiafi il pcr- 
t ti io, di terra cotta, ò polucre di terra buona , ò arena, ò 
vinaccia, in'parte pillandogli bene attorno la materia & 
così s'attaccherà, ficuro, ò^J magliuoli fi trafceglino 
d'ottima bontà' di forte di Viti , & variafi, come anco di 
diuerfi s ha à piantar la vigna, perche fe vno non pruo- 
ua in quell'anno fa l'altro, & vi pruouaV Ne mai piantan 
Pianta- do magliuoli fi patirà, che fieno (torri ò ammaccati per 
P one óc ' porgli,che ciò gli danneggiai fa marcire, & fe pur con- 
uiene per attaccargli alla gruccia eftrignerli cmù attor- 
foggic. cerglivn poco, ha tatto dal vi timo intorno al occhio; 
Ma adoperando quel palo voto,non occorrerà,, & maf- 
fimamente fe fi faccia fabbricar groffo, quanto vn brac- 
cio, e lungo al bi(bgno;& nel terreno fatTofo, fi faccia fa- 
re vn ferro fodo ,i vfo di fucchielio in poma che difeo- 
itcrài-Uifuolietie egli intoppi fotto, lafciandoli aper- 
tura 
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tura cfpedita da mandar g?ù il magliuolo, il quale fi cac 
eie ponga giù Tempre diritto, fe non fe quando fi pone 
auanti fi riempiano le folte vn poi ghiacere , come da^ 
prima li dtlfc; Ma ponendolo torto da quiui in sù, s'of- 
fende poi troppo à ! calzare, e zappare, vrtàdouifi decro. 
Se i terreno fia fecco & caldo, o eftremamente magro 
oue fi piantala Vite,non fi riempia affetto la fofla,ne me 
no il pertufo fopra il diuelco fi riempia tutto a vn trat- 
to; ma di tempo in tempo, fecondo prende l'humore 
ci vigore in fe; Ma fefiahumido & freddo e grande- 
mente graffo , riempiati affetto , & fi rituri ne' diuelti . 
Et in tutti i modi che le Viti fi piantino.ò foffe, ò diuel- 
ti , ò altro doue hanno a ftare femprc , fi piantino tutta- 
uia doppi; i magliuoli, & arferratoui lvno.c l'altro.leui- 
fi via il mcn vigorofo , e vegnente, & quefto fi metta in^ 
vn altro diuelto a parte per barbate,mettendo!i lontani 
l'vn dal altro vn terzo di braccio,e non più, &cosìi> ha- 
ranno barbate fatte di due anni. Ne' luoghi arridi & 
afciutt!,fecchi, & caldi, è meglio piantar i magliuoli nel 
Autunno per far barbate, & vigna;Perche non folo que- 
fte; ma tutte l'altre piante che fi pongono al Autunno, 
oltre alle ragioni dette di fopra , godono nel terreno , 
perpetuo lor depofito & naturale, il benefìzio di tutto! 
verno addomefticando in quel tempo le lor barbe con 
la terra,e traendone quel humore, che è loro abbaftan- 
za, con e(To intrattenendoli , per germinare àPrimauc- 
ra,nella quale, piantandoli, le lor barbe non hanno mol 
to tempo à diftendcrfi,c farli amiche alla terra , & in vn 
tempo hanno à far due crferti , metter fotto Je barbe , e 
mandar fuor fopra le foglie . E buona piantata dal fin-» 
d'ottobre fino à gennaio à Luna crefeente, & 4 Luna fee 
ma hanno à effere fiaccati i macliuoli^cosi per la prima- 
uera , nella quale conuiene , fubito fpiccati dalla Vire* , 
piantargli nel terreno per far buone barbate;perche ha- 
ueranno maggior vigore e forza a metter fotto e fopra 
che non gli itati colti; tenendo femprc a menre, chei 
magliuoli che hanno gl'occhi più fitti, fono più fertili, 
che gl'altri,facendo fotto terra più birbe , e fuori mag- 
gior melfe e vue. Et il tempo vero dello fpiccargli falle 
Viti è quando cominciano i farmenti acVhauer piagnati 
*j P » rn po 
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vn po gl'occhi, & che fi feorgono di cominciare i gon- 
fiare, & il piantare ì primauera s'iia a fare ne paefi fred- 
di & numidi &comc fono queHe terre il più delle volte 
che fono (ìtuaie alle radice de monti -volti à Leuante , 
P.onenre>eTramontana,c nelle bafle pianure, doue pia- 
ttodofi nel Autunno,comincianoà fpuntar fuor le bar- 
beper eflet fottìi e molto deboli, in breuequel hu mi- 
dita gli corfompc& infracida, Perche hauendo Je Viti", 
òaltrepiantei regirtare poi alla primauera nuoue bar- 
be, effondo la terra afeiutta e rifeccha dagl ardentisfimi 
SoJi del I (lare , non potTono crefecre anzi patiscono, e 
non vanno innanzi > & per ciò è bene in tali terreni fer- 
iurfi,in cambio di magliuoli, delle viti barbate,ma nella 
prùnaueraimaltito il rigido verno, e 1 numide pioggie, 
col fa u ore del Sole, 8: in tal tempo , dileccata & raiciu- 
gata rutta queJla-humidezza,che eli haueua nel Autun- 
no & poi nel Inuerno raccolto in feno, quella terra fred 
dofa.e piena d humkioanTmanfara&addomefticara, e 
e risanata accetterà per la benignità della (ragione con- 
uenientemente non pure le Barbate; mai magliuoli i 
fruttificarui ragioneuolmente. Doue fia dH'ficiìc e roz- 
zo, &afpro il terreno, s'impiaftri dibouinail magliuo- 
lo, &sfeflb da pie, vi fi componga dentro quanto più ti 
poflbno granelli d'orzo,& cosi in tutti i rami de frutti , 
ficcandone dieci,ò dodici . II pero, melo, e ciriegio , e 
nefpolo s'appiccheranno , & fc fia teireno afeiutto s'a- 
dacqui in fondo il pertufo , & durando lafciuttorc s'a- 
dacquinoci cótinuo,pcrche nulla fa più after rare, che 
1 adacquare da prima; Ma conuienc continuare in ciò , 
fin che fi conofee, le Viti ò le piante non habbiano a pa- 
tire del (ceco ; Aggrauifi , quando fi piantano , loro in- 
torno la terra afeiutta, & fi calchi siche la tocchi per 
tutto. Ne' luoghi e terreni fecchi è meglio porre bar- 
bau-, più acconciamente difendendoti elle dal Sole, che 
non i magliuoli ,i quali daferte occhi in fu fono giudi- 
cati fterili , non eflendo rimafto in quella parte -vigore 
di generare: Ne' luoghi vmidi,perchel Sole pofTa asciu- 
gar fempte d ogni intorno,piantinfi le Viti p:ù rade , 6^* 
cosi ne' lati fecchi, e magri , perche riceuino più numi- 
diti - ii^Hgy^i'.-i i4fr. 

1 ma- 
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I magliuoli condotti da lontano, fc fi vede ohe cgl'- 
habbiano patito, tenendogli nel acqua , rinuigoriranno. 
Sotto terra fi dcon ricoprire almeno quattr'occhi ; im- 
piantandogli con la bouina, oltre oheglaiuta afferrare, 
gli difende da Vermini . 

Scriuono i Grecite leghiande sfracellatealla gran- 
dezza delle faue,Cp arte intorno>aIle radke de' magliuo- 
li dàno abbódàza di frutto , e giouan© all'inuecchiare il 
vino; Il mede/imo s'afferma delle vinaccie;ma femplice 
mente 1 barena pofta in modo che Ja circondi i primi oc 
chi del magliuolo., fcnz'altrogli farà metter radici , éVT 
appiccargli à fofficienza . E volendo fare rn femenzaio 
che in capo di cinque anni dia ogn'anno auai barbateci 
digitisi il luogo detonato acciò, più roito<iiuelto che al 
tramente,& le no , compartito in larghe , grandi e fpa- 
ziofe forte lontane l'vna dal altra otto braccia del altez- 
za detta di fopra,ripieiH poi, quado fi piantano.ammez, 
zatiòpiù, quiui fi ponghino magliuoli cappati lontani 
J'vno dall'altro vn terzo di braccio, & alleuinfi poi di 
tempo in tempo conifuoi paletti fcmprefecchi, enei 
verdi che s'appiccono,ò paJi,ò canne, tempre fan nocu- 
mento . Et come egli haranno tre anni finiti , fi come-» 
s hauerebbono à potar in foggia di V r iti fatte , fi volge- 
ranno due, ótre di quelle ujcmcfle forto terra per pie- 
di Viti crcfcendole-poi d'anno in anno.fecoodo che ve- 
drasfi,chci polii fotto mettino più gagliardo, fotrerra- 
dogli in quello fpazio del ottobre, vn piede fot ro,<&l un 
gì dal altro Tvno tre braccia; Poi cflendo le Viti da Tra- 
montana verfo mezo'di perdirittura,fi volgeranno ve*- 
fo Oriente tagliandoli due occhi fopra la terra , accon- 
ciamoli in modo che fi postino lauorare,e palare , & che 
l'vna vetta non noi l'altra , come fotrerrando il primo 
magliuolo lontano dal fuo pie vn braccio, il fecondo 
duc,il terzo tre,òc il quarto folamére vncn il quinto due 
& il fedo tre,& fempreà dirittura, & di quefia maniera 
niuo magliuolo occuperà l'altro, né cima di due occhi 
fopra terra darà noia all'altra ; anzi appariranno di (tin- 
tamente tutti palatj\& oliando crefeeranno in maggior 
numero.gli fot terre rai fin al doppio anche più fpeslì la- 
fciandoui per ciò delle melTc t*aucrfe«hc facciano ma- 
gliuoli 
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gHuoli per l'anno fcguente.che fc bene faranno lontane 
da terra vn piè , ò mezzo braccio , fi zapperanno ò van- 
gheranno agcuolmcnre , dando )or fempre vni)ò d'aiu- 
to fe fia terreno debole , ò troppo magro di Aereo di 
bue, di pecora, ò di porco , ò di foglie d'arbori , con o 
quercia, & cerro, fopra le quali habbiano ballatole ca- 
pre^ altri armenti . La colombina è caldisfima e molto 
i proposto à far germogliare le Viti prefto,ma Yió è poi ; 
buora à mégliorarc il vino, che fa il contrario /Ottima 
cofa farà loro 1 orina vecchia màrcita,& fe manchi fter- ; 
co i fauuli,e furti d'altri legumi faran buono effetto , ri- 
parando ancora dal freddo , e da gl'altri animali reptilr 
fe fieno di lupiri . 11 le minare ancora fra ette all'ottobre 
veccic \2ue , & lupini ; Se di quiui , à tre ò quattro meli 
vallargli for:o giouerà loro,& vn pugnello di lupini 
cotti, dati attorno al pie , gli fomcnteri'grandemcnte , 
come ogni forre di letame iiagionato,che fi dia loro, & 
auuertcndo di non ne mettere di alcuna forte fu le bar- 
be appunto;ma lontano da esfi,e dal tronco fopra efle,e 
cosi agl'albori fapédoche nella terra arenofa è miglior 
quello della pecora, che altro, & pure ancora di capra 
farà bene;pur che nello fca(Tarcsauuertifca,cheJa terra 
che è di (opra vadi di fotto,& così fi muti, & rinnuoui à 
Magliuoli, & hauendo riguardo che col lauorar loro at- 
tornogli,non s'offendano, ò fe fi fa quando cominciano 
à muouere,nó fi fquotano gl'occhio fi foffreghino; Im 
perciò è bene anticipare al zappargli ò vangargli , & lo 
fcalzargli d'attorno è da efler cominciato da' tredici 
d'ottobre,!! che auanzi la bruma , & s habbino fcalzati . 
Dopo la bruma zajvpilì ò vanghili intorno allo fcalzato, 
& intorno al Equinozio di Primauera pareggili tutto'l 
voto dello fcalzato; Intorno a mezzo aprile ammattiti 
la terra intorno al pedale; Di e/tate fare nifi fpeffe volte; 
& quando al ottobre e 1 fi fcalzano,& fi fquoprono le lo- 
ro radici & fi fpurgano, e nettano dalle barbacele de- 
ftramenre col ferro, fi ricorda quelle barbette che han« 
no meflo Iettate: Perche,fe le fi lafceranno, fa Vite, ab- 
bandonate quelle di fotto, di breue vien meno ;"In mo- 
do che quello che fi truoua di lor mette vn piede e me- 
zo in giù , s'ha àkuarc , & conuicne durare à fcalzargli 

ogni 



Coltiuazione delle Viti . 31 

ogni Autunno fin in tre annidi poi lauorargli al folito ; 
Ma come fieno palati i piedi principali accioche vi va- 
dano fu i magliuoli (Svolgeranno al febbraio feguentc 
al modo de gl'altri , feguirando come s'è detto di lauo- 
rare le mette fotterrare a' Cuoi tempi : e poi al febbraio 
che verrà comincili àcauare rum i magliuoli da occi- 
dente,! quali per hauer finito due anni, faranno ralmen 
te grandi e barbaticene piantandogli altroue , & procu- 
randogli,daranno dellevuc in copia a* rami ; perciochc 
quando tu gli leuerai per porgli , faranno più belli , che 
i piantati sbarbati di quattro anni, ramo profittano fem 
pre più in tutto le piante à trafporre Iegiouani,che Tat- 
tempate.Etcauari tutti da quel lato, caccerai fotto que 
tre,ò quattro,ò fei magliuoli, che vi faranno da por giù 
per piè,facendo la buca capace à ciò,& ofTeruando tan- 
to à quefti,& agl'altri, chea' primi, che é* di zappargli d 
vangargli ogni mefe , cominciando da febbraio à tutto 
ottobre ritornando il lor proprio terreno d'intorno al 
maggio fin per rutto ago Ito per difefa del caldo gran- 
de,colmadogli poi bene con la marra fin al vcrno,apré- 
dogli ancora fuori alla primauera con quella vanga co* 
me s'è detto ragliando tutte le radiche,che fono a galla 
guardando di non offender loro il pie: & però farà bene 
reciderli col pennato lontano vn dito dal rronco , per 
non intaccarlo, mettendo à febbraio vn paloò due can 
ne,come fia la coftuma del paefe? poi al marzo feguen- 
tc gli tagliera^come s'è detto, nel nuouo fopra due oc- 
chi; & allora palerai, Jafciando poi la più gagliarda niel- 
la à venire innanzi,togliendo via faltraipoi al altro mar 
20 potrai lafciar due capi per pie; E non è dubbio che 
quante più volte fien Jauorati di mefe in mefe fin alfot 
tobre, aprendogli come se detto fuor ai febraio & fem 
pre nettandogli, spurgandogli dalle barbaccie, & le- 
uando ogni mefi*a,che fia nata di fopra fui pie , e rbr via 
i vermini, che appari feono , & le legature, che ferrilo 
troppo, operando turtoà Luna feema, faranno grande 
acquifto,crefcendo fmifuratamenre . A tal che à mag- 
gio poi fi canino rutti i magliuoli fuperrlui,che fi troui- 
no fra la mefla delle Vitijafciandotii i più belli,e necefc 
Xari; per tirareinuanzi l'anno feguente,% per far de' capi 
t>uo< jiìj per 
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per tenere indietro , e balle le Viti . E quelli che forc 
pieni di pampani e non hanno vua; Al. fine poi di quefto 
mefefidee fcapeziate t tut ti i tralci che hanno Tvua,c 
Suonai fpuntarglibene. 

di magliu Altri hanno opinione per fare il femenzaio de' ma- 
oli m al- gliuoli da fa-rfi perfetti i barbare , che fi deua prendere 
ti* foggia, degli fcclti\& piantargli a vfo di diuelto, haucndolo fat 
to fare per quello fpazio che piaccia in iato frefco,affin- 
che i magliuoli s'appicchino, & in mediocre terreno, 
perche il caldo non gh annoi , & riabbiano- di Terreno à 
migliorare trapiantandogli , Se pongonfì preflb J'vno al 
l'altro vn mezo braccio, e non troppo adentro , aftinché 
con ageuolezza fatte le barbe , fi posfin cauarc , il che fi 
può tare i) fecondo,ò terao anno , e trafporgli douc s'è 
fc^oro'V deftinato,& nc campi,pcr fare i bronconi , i quarti ò fie- 
ooBdmct no ^ att 1 di gambali , ò rami di «aftagni , con più forche , 
' che fi polla in cima , ò di trauicclli di quercia fegata ktt 
foggia d'aguglia, accommodatiui fopra cerchi ò mezi 
cerchij à far palloni, e reggere, e difpenfare i farmenrr, 
& da pie gl vni,e gl'altri abbrullolan , affinchè cacciata 
quella parte fotto teira>bafti contro all'ingiuria-del huv 
mido , ò vero ficcando eh capo alla femplice piuoli, 4 
randelli di fcopa,corniolo,ò ginepro^facendogli anco- 
ra di quelto che regge allacqua gran tépo,)reftino tr*« 
l'vn frutto, e l'altro nelle fofie proprie che nel capo han 
riceuuri i frutti, ò nelle Crinelle fra Tvna», e l'altra a dì»» 



rittura, non le ponendo quando gFarbori ; perche po*- 
nendo quando loro magliuoli, e non barbatelle, lebe^ 
fìie gli pafcono,& nel lauorar figuaftano,eflcndo fi pìc- 



coli,che efTsndo Viri fatre , e ben palate s'ha loro vn al- 
tro podi^riguardo; oltre à che tanto ancora s'innalza»- 
no,che non r'aggiungonoichc quando la Vite, è pafefa*- 
ta,& dal bue masfimamente , ò dalla capra , che han le 
bocche vcIenofe,é fpacciata; & così facondo Tor vezzi il 
fccondoannojti faranno delfvue;&auuerf ifcafì di por* 
re quelle barbate- di feofto sépre mezo braccio daJ broli 
flone . 

Puofllv fat c'ancora vn altro- modo dt far barbate, le 
Batbatcl- q 0a |j ^ fj^ne f u p er ] e pergóle,& per le Viri deglarbo- 
1 ti con i farmenfi delle Viti proprie, pigliando di quelli 

che fono 



cauin» 
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che fòftb^ieicbftò èap!,ch<f s hannoaMaiTiare/Brnel me dalle fi* 

!c!!aVire,che tn vuoiaccóncrare, c mcrraii àvfocii » Uc - 
capoparto neFFóndó dWpaiiière, ò ccft'iHò , 'pieno di 
graflo e buon terriccio, éfac'ciaS pàfTàre{>er'ì*fotto, di 
fopra;& aetoftar beV.e alla Vite, rincalcar quel cerno 
rio tenendolo cosi fomentato da palo fotto , ó accom- 
modato cori i-tórdèY-raWS àt\ arboreto legni dcllape*^ 
gola , fin cné'quel farfriento metta le barte in quel pa- 
nière^ il fecóndo annottala barcVatajagTiaiiI farmé- 
tocol panière] ; e pian tentila, foflaòdòue tirVuorognl 
toraihfieme-,ma!'queftarortedf barbatelle temepiùaG» 
fai,&e/Te fpolpano le Viti,& le ftorpiano, perche il rigo- 
glio,mediante quel terreno-, Teneva tutto in quel trai* 
ciò , e perciònon è da v farlo fe non per forza , volendo 
([come farebbe à dire )emra*einfemedrqualcheforta 
di Vite notabile?, come fon quelle che fi chiamano Ma- 
rat! igl ie -, ò vero-c he fanno l*v u a di lem fàlem , che fono 
grappoli lunghfpro d'vri bracciojper efler ficuro che ci- Rarbatef _ 
la fi attacchi; e^uefioèpifracconcio modo, che per le j c j, var -^ 
Vici, e per i rofai doppi; da dommafco,& per i gelfomi- putite 
ni di caralogna;meIaranci,limonf} e cedri fi pofla vfere • 
Con tutte o,ucfte diligenze che s\ faro a procacciarli, e 
prouedérfi di fare aftaibar bare , Ta-efperrcnzadimoftra 
Chef magliuòli- fanno miglior prò u a per far venire in- 
nanzfvnà*igna,ché nonle barbate; Maquefte fon buo* 
ne ielfer piantate acanto agl'alberi -, lontani due ó tre_> 
piediiCome bene.Jafciarono fcrftroi Greci; perche lauo>- 
randó attórno , fi posftno bene (radicare le nuoue bar- 
belate rafente terra,e cauar quelle, che entrano dérr^ 
ver larbore^che non ne tragghino-nurrirrrento alcuno,e 
ma$fimamehte*qHando fbno olmi , che fanno moltera- 
rfiche,& s intricanotroppo cò eflb loroy&lo-fcauargli , 
e'loró,8cad etfe intorno fpeflcnècaufa di pài frutto. Son 
Buone ancora le batbate* per fare appiccare le Vffiiro 
certi luoghi pantanofi,e difficili peraltro à poter bencìir» 
artaccaruifi . 

Ora ogni Vite-porta fopraalBeri abroncorii rrchfedè Vjò after 
anzi che nói per affai fruttificarei paefienerre frunarde,. fopra-aH, 
come finiere,piani;acquatrinorr e graffi terreni;aimer- bc ^*j r * ' 
•andò che fe vi riabbiano a rifedwc fattoi feminati, fi <X^o~ ' 

r~* " XiatiColt.y.itr^ E. poi* xiouc 
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ponghino glVni dagl'ai cri lontani cinquina braccia ne?, 
piani, ne poggi trentacinque in circa, e lafciando prato 
fotto a vfo di, Verziere ,iì portano piantare Tv no come-» 
l'altro vn po più /ondi, come farebbe a dire venti brac- 
cia. E fe nano in terreno humidiccioc bene farle anda- 
re fu' falciatrici , ontani ò fimili : Amano le Viti d'an- 
dare per poterle accauallarc, & faanerc il Sole , fu gl'ar- 
bori, che riabbiano le fronde ne rare , ne fpefle , come fi 
vede nella pianura di Palermo far bcnifsimo fopra ì Lo 
ti, e fopra i pioppi , Abomielli e frasfinj ; per quella ca- 
gione molto ricufàno Jolmo,e fanno bene , perche l'ol- 
mo mette fotto grande intricamento di no merofe ra- 
dici; con tutto ciò, tenendolo aperto, fi può accet- 
Albcri re tare. 

«jpictiper g c fi eno j n p- am - a f CI * utt j c colli ,c monti . ò fpiacGte 

le viti lu > ... r 1 . ' . .V f. no 

luoghi ri- umili lon migliori 1 ccrri, le querele, i rrasnni, e 1 legno, 
lauti ianto,e' noci fopra quali vanno le Viti volentieri , i cor- 
nioli^' fambuchi,e fopra rutto l'oppio, e accommoda- 
to à tuttii luoghi, e de fruttiferi il ciricgicsc togliendo» 
fene altri che nen di frutto, è ben potargli auanti che co 
Arbori mincino a dar fuor le fòglie , al principio del inucrno.e 
per fofte- à Luna crefeente ; Sia almeno il tronco del arbore che 
gno delle ^ ^ f 0 ft ener j a vite , nel tcrren magro , & non cosi ga- 

VICI 0 j # w • ^_ ^9 * o 

todeono" gliardo al altezza di quanto poffa alzar il braccio in pii- 
-flcr alti ra di piedi vn huomo; Ma ne' terreni grasfi & potenti à 
ri pedano. doppio.,e più quanto fi voglino alzare.e crcfcerc. Inter 
ra di lauoro di Regno di Napoli sù quelli arbori, che 
fomentano fopra di loro le Viti, che fanno il greco talor 
ve le {tendono tanto ampiamente, che vna Vite (ola rc- 
de cinque ò fei barili di vino, & in quefti fipuòlafciac 
più rami, e forche, che non in quelli,& formargli più lar 
ghiemaggiori;in quelli più fpeslì, e riftretti, dando lo- 
Vìrc quan ro il garbo della forma vguale da ogni banda , fi che ap- 
do per ne parifea l'albero ritondo il più fi può; Ma fe la fcarfiti, 
cesfiù fi £ c \ terreno , e la Irrettezza del luogo coftringa , à man- 
"^f'vliui darle fopra gl'vliuiò altri frutti.come fi vede in quel di 
come fi Genoua,oucil territorio è ftretto,e'l terreno fcarfo , no 
prouc-^a fi guaftino quefti, e tengali la Vite più rafente al tronco 
■1 diTagio c h c f { può,e vicino alle prime forche, che d'eiTo furganó 
^cll vliuo f 0 p ra 'j tronco,!: agl'altri fi tenghino bene aperti i rami, 

c sfo- 
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e sfocati , a fin che manco che fi può , gl'habbia i occu- 
par 1 ombrau. 

i Quando fi piantano i queft'yfo gl'arbori, la terra Alben 
£a caJda,e done pofla'l Solejpongaft à tramentara af/ìn- Jf^* 1 g 
che l'albero, fopra'l quale fiala Vitefpartalo difenda Jc c b bono 
alquanto dal Sole; E fe fia freddo àmezo giorno, i cau- pianure, 
fa eh egl'habbia da quella bandai albero per dite fa, & Se 
fia temperate i Oriente,* Occidente: Siano deme s'hi- 
no a piantar le fotte profonde , come fi di#è,rre braccia 
in poggio, in piano meio braccio meno, e la Vite (I 
ponga lontana dal tronco vn braccio e mezo , e fe riefea 
infondo la terra molrohumida in franandola, ponga** *< 
uifi in fondo dello ftabbio vecchio, medicato con terra 
buona afciurta,e cé maggior numero di fasfi,e prò fpéf • t7 
fi, ferrati nel k>ndo,calcando la terra da bafl'o,e follo la- 
nciando di fopra quello che fi ricmpie,perche l'acqua vi 
pofla penetrare. Alla Vite feben fia trafcelta barbata 
lunga non fi lafci pigliar tutta l'altezza in vn tratto,per- 
che ella rcfrcria-fortilc e debole;ma fi tifi innanzi di tre 
©echi in tre occhi i poco à poco io fu , per darle agio di 
far buon pic,& ingroflar in piiVck)tfe,e così Voffcrui,vo> 
tendo mandar vna Vite fur vn tetto , ò in altezza da co» 
prire có eflavn Cortile cFvna cafa,àfar frutto-ed ombra. 
- I pali che s hanno à elegger per le viti , fono vamag- Pali <fc. 
giati di ginepro,di caftagno,d'arcipre(ro,e d'ogni legno S uaI lc - 
che regga al acqua e non marcifea , come il frasfino , il *^ m * ?* 
pino.il mandorlo, e la feopa ; Non è buono ne l'alloro , n , m * 10 
fìe 1 fico, ne Tfalcio,ne l : albero,che s'attaccano-,ne ir noe 
ciuolo.che fa i vermini } e feccan le viti ; Et rutto fi pon* 
ghino difcofto dalle vici vn pièi e tuttauia fecchi , e non j^°£ c, " c °" 
mai verdi, e cesi le canne foppafle , ch'elle non poflano» ^ini < J£* 
♦netterei Perche i trefebr fpoppanorl terreno; e dànneg ferrano 
giano troppo le virij e Irano tutti sbucciati, con la punta ic "tb 
abbrultolata in fondo, quantovengono dalli terra rico 
perti, ne fieno più grosfi d ma picca, ne più* aiti di me- 
*a. Se il paefe è freddo fermio il palo da tramonta* 
na ; fe caldo da mezo giorno ; La legatura dee eftere df 
materia arrendcuo»c,comegine(tra,gtii!iihi,e falci noi* 
troppo grosfi , e con quelli ton fi Aringa tato che reci* 
da,& fempre fi Ughi Utiì vecchio, c'1 m\>uo, e pai in fui 

£ % yccwhio» 
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Tcmpn Ji yccchio ,che non in fui nuouo 4cll*Vitc» e lelegtturq 
fui*" ' **. cno ^ pc ^*f * Dcf legare vi fon due tempi feoza 1 danneg- 
giar le Viti, cioè, ò prima che ; cominuno a dar fuora 
hi> gl'occhi, ò dipoi -quando le nouellc mede lì potranno 
f ©cnmruiamcnte accoftare,ò dftenderfi a' p^Jid.c'l ìAì 
. }\ tcwoanno leuatc lecanne farai palare i magJiuoli 
cp paligrosfi.come s'è dctco,abbron7ati , & abbruciati 
nella punta,, te fono di caftagno , fien tutti pe-dàgnupli 
tagliati a buona Luna, e fenza altro, fiano diritti il più 
che ti può,e qua: di ifi di mettere il pilo di focto alla vite 
Palo di ca * n ^ uartr 9><òicidiu,a fin che non i polpi AfwklaV> 
ftagno " «nasfimameiKe fendo di caftagno, il quale ha que- 
fua natu- fta natura di art racre fuor di modo à fe , e pongati da-* 
va. . 'quella banda che e non ic polla torre il Sole ti j mezo 
giorno; & oiferuifiancora quefla diligenza nel paJar le 
viti vecchie, e perche elle n'hanno maggior Infogno, e* 
neftigiouani fimilmcncc,c facciati ogp'opera di palar 
tutte le viti a' pali, perche accarezzandole con clic te ne 
^ , tenderanno il merito , percioche chi manco fpendepià 
^ifuuUa- ^P cn ^ c » c men godei lungo andare, perche le canne fos 
lo, vanc,& il più clclle volte lì vede, che la vite regge la can- 
na,e non la canna la vi te, fe la non fi rinnuoua , e li forti- 
fica ogni dì, e l'effetto fi vede à vo fofriar di vento ftraor 
dinario , che ogni cpfa trabocca in terra , e la canna c la 
v i tee la vite e la ca i ia, e lì pe rei e a* vp tratto la vite , l'v* 
t-.a.la canna, e la fa r ica , e la fpefa; E perciò quello che li 
fa, fi domerebbe acconciar bene , c con tutta quella dili- 
genza che fi può.e $'ha più tofto i far manco e affettarlo 
bene : Come dice i! prouerbio , chi alfai abbraccia poco 
Arigne, conforme al l'antica fentózia, lodate le ville gra- 
dile col ri uà. e Ir pie cole, c quel poco che fi acconcia be- 
ne, render! al certo più frutto che TafTai che s'aflettì 
*. v m mitene mas firn ani enee intorno alle vt> le quali voglia- 
$o degenza particolare. Ma quanto alle vigne, bramati 
do v i malfai, \ o!ti ì quella fentenzia a contrario, lodate 
il monte Bcarteneteui al piano,nc|.quale,c ne'paefi vmi 
di p e fot topo i'H a pioggia le viti hanno à efier tenute più 
alte,che ne'.colli.e ne' luoghi «'ti e ariofi>e terre.leggier 
n , e Torri i per caufa del immarcire, e ne* luoghi alti fi 
innalza, fecoa.d# ia qualità de fir^ò piùjò/ncnoiNe'Jufr 
,wj;f t d 'ghirc- 
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ghi rcrtiJlif,t<ÌQiit fia tufo sfumato , come in Cipri , o 

Gad ia,ouc :a j>cr terra le viti cheproducono l'vua di Co 

canto, fi poflb.no lafciare vn pò più predo à rerra,e quali 

fw 1 a tcrraj l\ e ila , o 0 n i n t a r » g m d « > an c h e q u el la qu al i ri 

1 vuc i e la poJuere che le intride li fquore , oltnc che il 

bìojlirfidu fani vue dilpr natura ne" tini > Icuarjo in ca- 

po,e (purgano pgoi rHja'deria.chc fia ali vue attaccata, viti come 

t fooo Ce rea! for IC <ìt viti, che v attdi Iot rtatura ( come-» fi poifio» 

2 nelle di coraoto,fcJepafl~erine bianche) repcndo.*né auuurle 
i»uaftano » L' volendo crear le viti che fi Tediano da P crchcfi 

* • • i r r ■ ■ recano 

per loro,conie m molti paeli (i ntruoira,come in Picm« fe Jj a 
ce^io Linguadoch ,& in alcuna regione di Spagna, è ài i 0 « 
meli i e ro atinez 2 ar 1 e cosi da piccol c,c ciò fare in terre- 
no che fia gagliardo;e Jone il paefe, e l'aere Jo compor- 
ti , e da principio fina fette,òotro anni , bi fogna annez- 
earle 1 ciò con canna, ò paletto, à itarc,e regger G in pio- 
de aite da terra vn braccio , & ;ai ciarle non più d'vn ca- 
po , come poi comincia ad elferfi fatto da fe più fodo , e 
poter loltcntarlì lenza ajuro ,<onuien potarle prelìò al 
tronco, cioè fcapez - are 1 fermenti, a quattro ò feidita^ 
vicino à elio in capo al primo occh io, lanciandone vn fo- 
lo à ogni gambale di tralcio , e di quanti vi fene veggo- 
no de' buoni farne quali vn ma / /occhio in rotondo, a 
£iu fa del potare i capperi, acconciandogli che ftieno ri- 
leua:i vgualmenre per rutto ; (ì che creùcndo, re Iti air- 
granata la vite :di farmenri rrauerlali con conrrapefo 
pari da ogni iato , cosà fi fotte nr era dai per fe fenz altro 3I 
palo ; e fi p:)v> la'.ciar loro per hi andarle bene da ogni 
banda fctte,ò otto capi di-vnoccliio lolo in mrro.Que» Tatare al 
fto modo di potare fi chiama a 1 la Franzefe, edèvfantsL» J 3 fraaae- 
ancora di Spagna,& con qu, (lo modo di fare fi potVono 
afluefar le vitiadu'te d'ha ia, cominciando d annoio^ 
anno a riducerle inqtiefta maniera, daiprima quattro ^ mv 
capi a quella foggia, e poi cinque, e ài . nr ano in mano ivi >m 
fino in otto; ma tuttama ne terreni polpui^egìigliardr, M . 1 * 
tike fon quelli che per rne, ò quattro-braccia 10 giù fon J „| 
ilfpmigliaitià loro ftesfi, come in cima; & cosìs'iiau*- 
rà vue a -lai , che l 'altre non dati frutto quanto queftó 
vici; ma fon di vita minore , perche i miei chiano drrpo 
con. molto j Ma per f ar vna ciperienza, /Ci puàprouaro* 
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ouc fìa terra di fondamento e gagliarda, come è in Pro- 
oenza,in Piamontc, & in altri luoghi , doue le pongono 
à filari nelle fofle, lontana l'vna dal akra, tre, e quattro 
braccia; Perche arano il terreno co* buoi,òcaualli in-# 
que' mc2Ì, e col arare fi può ancora riandare tutti i pie* 
di delle viri, e ritoccarle con la zappa, e vanga, che dan- 
orr . oo più, vcile,c s'acconciano affai megliiQ ^ 

Ne' paefì cai di,e terre fecche,fiano le viti cosi lunghe 
t diftefe che co' lor fermenti posfin ben coprire il pie", c 
l'v ua y a fin che il Sole non le riarda,e feochi;c ne* freddi 
e h umidi fieno in loro più raccolte , e ristrette à fin che 
il Sole , e 1 vento feorra a4 intorno asciugando J'vmoro 
«chr guada e corrompe . Ne' poggi e colli è bene alle vi- 
-ti,che iòn piantate lafciar daMa parte di (opra che guar- 
dano alionsù le lolle aperre,cioè alla volta del monte, C 
-edi Torto iar Joro vn arginetro che cosi l'acqua della 
pioggia (corre alle barbe, e le fa ere (cere affai . Ancora 
k viti che fono di diuerfo fapore, e che maturano in di* 
uerfo tempo, deono elìer pofteda per fc dall'altre , che 
maturano atlai prima , e quelle che tardano aflai à ger- 
mogliarcela non à maturare*, che hanno poca midolla? 
fanno vae aftai;ne remono così la brinale ncbbie,e'l cai 
Viri intac do come l'altre . E fc per forte in lauorandole viti con 
tane fotro zappa, © marra,ò vomere, clic s'offendeflero,mettafi Co 
in huorS pra alla ferita terra fotnHsfìma mefcolata con lo fìcrco 
fio* 0 ™*- ^ C3 P ra > ò pccora,e legiii attornoeoprendofi bene con 
tc . terra (molfa ; ma fe la ferita fari alle radici pongafelcj 

forra vn po di terra mefcolata con tìc reo , e rpeUo fi va» 

Acre q iva •* i -, • ^ • 

fc lì nccr- 7a rP anc *° «"o» 110 » s,à » giorno che fi pianta quieto» 
chijlgio- piac«ruole y e caldo . E'1 r.uuilofo (ènza pioggia non è da 
no che fi rifiutarlo ; e fe fpruzzolafie lonècattuio, e dal primo 
pianta . crefeer della Luna fino i dieci dì . 
Viti infer ' Se le viti faranno inferme ,& efie produchino i pam* 
■ne per va (pani rubicondi, forinfi nel gambale col fucthiello,t den 
»i; accidé trovi fi ficchi vna canin hia di rouere, orerò fi cacci 
ii»cl©ttu nc j Je radici più grofle sfciTe, ò vero fi faccia penetrare 
>ii chiodo nel tronco , & anche fi può infondere al \ c- 
dale fcalzato del I02Ì0 humano, e più appreflb rincal- 
zarlo, e fi faneranno ; e quelle < he tono retiate ammor* 
lite pel freddo contrai quale niente è meglio che ben* 
io coper- 
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«jeypertarleccrn terra , taglianft refentc il calcio a^terra^ 
rjnuouando nuoue meue, rinuigorirao.no ; c fé non fia 
perfo il gambo vecchio-, tagliti topra a doue per vi timo 
verfoicapi fi ritruoui il magliuolo mantenuto verde, 
fcapezzando a/fatto à doue lì conofea porta rimetterla, 
vice, e lafcifi andare innanzi qualche ri me cu uccio che 
vi fia frefeo . 

Le Aerili e opinione , ch'elle diuenteranno Feconde , viteteri- 
adacquandole con forte aceto , e ponendoui cenere, e li cose 
impiaftrando conefla la fcorza;& fc fiano in luoghi cai- ^ C( *nde 
ài & aperti fenda fi loro il tronco, e cacciuifi vna pietra, dluc * aa# * 
annaffiando con orina humana , lì che arriui alle radici, 
e facciati di nouembre,e fe nò il freddo , di febbraio; e 
lo inferarle e il più lìcuro rimedio; ma frequentando dt 
annaffiar con orina la vite durerà più , facendo Vuc più 
belle, e migliora, '* ,iX *H 

Quelle chcfeccano l'vue fi fanano con fcauarloro viteche 
ben d attorno , & ancora ponendo Bella buca cenere di Echino 
vite medefima, ò di rouere intrifa con aceto , ò raglian- 1 vue ' elar 
dola preflb i tcrra.e coprendola di letame, có ben pro- 
curar la meffa che ella fa. Quelle che hano troppo gran 

il-rigoglio , e fe ne vanno in pampani , eflendo in lari Vit « che 
ealdi & aperti fi ritirino col potarle di nouembre, e ne' fc ncra ** 
freddi fi brufehino di febbraiorE quando nò feeua que- giió^oSt 
ito fi fcalzino,e la fcalzatura fi riempia difabbia di fin- fi attuti 
mc,ò veraméte di cenere; e quefto fi dia alle radici che quel lor 
s intaccano, e tagliano , mettendo deJle pietre fra cflfe . r ? ucrch i» 
& aitai gioua aprire,e dilatar loroi far-menri, tenendogli VIgwfC ' 
allargati che il Sole vipenetricon facilità . 

Quelle che ne* luoghigrasfi marcifcanorvim, fpam-: Vki che 
pininfi da lati trenta dì auanti la vendemmia, lanciando m «ci^a- 
lblo nel mezo per difefa qualche foglia. Taro fari quat- ""^/fo 
tro libbre di cenere vecchia polle alla fua radice, e cosi- ""j P ro 
altrettanta fabbia afeiurra e minuta , curarti. 

Quelle poi cheper troppe foglie non conducono il viti che 
frutto,/! curano col hauerconfideraro al maggio le lor Tene van- 
n»efle,e lafciar loro pochi tralci leuando tutti gl'altri , e no '« pam" 
qucllifoftentarconpaIerti,tantochcgringrosfino,efi pjm co ' 
regghino da per loro,c fe i gran pampani e fpesfi le fof- ™* 
focaiTero,& jnfieme con 1 altrq viti tropjfo fe n'aduggiaf fin » fpam 
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feioi^frondlnfi , e^contirinarrtenté lafciancfoloro rHolt# 
rlunghicapij tirarci* behefp artiti l'vti dal altro ^ié ^he 
fipofla fappi^dol^rar^e meri «tiiifrfdorcS-WWIé'^Hl! 
le de' piani, e ne>tr>aggio lena v ia ^ffki pampahi ; ma più' 
^'quelle che mat cifeon l'vua ; Et f tutte gioua.aiVal l'al- 
leggerirle di pampanì,che fi cognofeoho enScr fù^erflui 
c inutili; pur che non fi faccia quefto , quandb^ibnbWtt/ 
v fio ri, ; che allora fatò loro nocuméto tro^f*ctfc ptòt&ie . 
fi come la nebbia folta, e l'aere fofcO ; e di éfnefto. non fi 
pàtrfee é&eneal maggio fatto quando fon tène^é^ an- 
«*§••» co iqn-atidly l^WM'-ha- slfbriro;?én arfd*^ Tèmpre coli maooy 
Vhicome • non-mai con fèrn,.mtte quelletoheiTe epartipani chei>- 
cqnnnJo nafeono nel Jor tronco, & ancora alle radfci y fcbpn fe 
fi dibru. auatche bel farmento r per lafciare i rinonarla Vite, co- 
rchino , c s\ s| hanno à fiaccar tottf quei farméti, che nafeorto nel* 
■cttmo ^ j e Dfacc i a>r)on hauendo vue , e che nò s'hàbbirid perciò»- 
à lafciare al anno à venire^ r urti quelli che hanno i'vue 
à ben frapcz?are , e tutto-dò gioui ancora i poter fan* 
no feguenrcpiùitoftoicpfù fpeditamtnte potarle, è buo- 
no ancora ma noa tanto il brt)fcar^e•ne^ Autunno, eà. 
V rimauera^A quefta: ne* luoghi freddi-, à queTlone* cai* 
, «fil ne- tempera* non accade". Ne altro è,il brufcarle,. 
cfcé fpatfrire» ftaccare*, e leuar lorod'addoflo lafcotftr 
ftìpérrìua,e chefta pézoloni.ò maleapptccata , à fin che 
• : ri! foworinrtooiif, auùcrtendodfnon toccare che quella,, 
»' che ca ffc#JrJ*pcr (e con rn per? o di maglia di giaco . 
r ' Le Viti vecchie.e trafandaréfì poffono riducere,e rin 

chicli» nouare fèelKhanno profonde le barbe ^radiandole fr*. 
fandaw l£ dueterrcjalleuandopoiil più bel capo (urgente dal- 
comcnm latagliatura^&vero facendo vna foffetra appretto fotto* 
ne> S? r ft ! Sbraccio * irtéiOj'fòfrefrandouHuttOrt vecchio , e ca- 
lcano, u àn^f uori ihnuouo, le ell'hab&in patito- d? fecco fi- 
ctoenOn fìcn habili i ptejtarrt ,.{raÌ2Ìff H primo anno àv 
• maHera erre non fc uopra , d offenderti le radic*i , è diari 
> loro del litanìe (brjionatò^porando corto, lappando , e 
ipampinandblefptffò, & hauendo di poi al alrr'anno far 
to buon capf,fotrer rargli có effe: r fe fori fane,c di buo- 
na forte ftghifi à^doue enfiasi ha nOdo.cVvcramente ta~ 
ghiandole con intaccare il tronco in'mrzo, quattro dira 
Sx^ratcrrae di'quiui s'aJIieuila Vite ooueUa^fcalfeatw 
, - dolc,6^ 
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dole,& tirandole così al principio di mar20,e Jeuafavi* 
l'afprciza della legatura con taglienti Aimo ferramelo, 
ricuopraficon terra concimata minutarla* re più cai» 
tiue,innefrandolc fra le due terre, ripulluleranno r Ma-, 
«eglio e {radicare le Viti vecchie daJ badò delle lor ra- 
dici, e dopo due anni, lafciaco Oare il. terreno rotroi 
quel modo^fpramarledinaouo^fcatfando-il terreno, e 
ftacendoui di fopra la nuoua vigna , fegukando- rondine 
di zappargli fpeflò ò v angargli.Lc viti Tccchac fi tralpian 
tano con rifico ; Imberciò cauacele ddlcfofle doue elle v - tj vfc> 
fonoscon più barbe che fi pu©> fi ponghtno nelle fotte-, , chjc , 0 
- volte come prima, haucndole fegnate auanti che elle fi me fi tra* 
cauino,lafciando loro vno,ò due occhi nel nuouocapo, fyuouB©* 
ponendo (òpra le lor radici terra minuta , e ricotta , e-> 
grafla.ò- veramente racfcolara constarne marcito,e h ti- 
mido, adacquandole fpeffo con acquagrofla di litamac 
cio,ò di foflo,non mancando di fpeflò zapparle , ò-*an- 

f~arle;e perche la naturadi rutti ifcutti r come delle viti, 
4i metter volentieri delle barbe 4 galla nella fuperfi- 
eie del terre no,e così di abbandonare le concentrate di 
dentro in elfo, che fono di vero,e naturale nutrimento* 
perch'elle durino,e fi cóferui*o,cosi quclIe,comc que- 
(te,conuiene (calzare ogr, anno, e Grappar loro quelle-, 
barbicole , e fafciandolc fcalzate Tinuerno ne* paefi non 
troppo diacci, è di grandisfima vtiliri loro; e facciati 
queftopera ne' di buoni che non foffij tramontana, 
nel mele diottobrc,ò nouembre: Ne lecchi e duri, fac- 
ciafi,piouuta vna erotta acqua . E*l ricoprirle fia tempre 
quando fi comincia à rifcaldare iltcmpo per primaue- 
ta,e allora vangando , ò zappando fi riempia queHa bu- 
ca di terra corra , e fi paregervguale fenza alzar la terra 
al gozzo, che la danneggia-, eccetto che doue fa di bifo- 
gno dar lo fcolo all'acqua , che s ha a ?angarc i pendio 
mandando h terra in alto £ vfo di comignolo: E al le ter 
re fredde e fe cene, è bene, per che le pollano wceuer l'hit 
more , vangate che le fieno , e coperte , rar lorointorno 
yn cerchio fotro incaua^o che l'acqua pofta penetrare-, 
al batto d'ogni tempo : Ma volendo ritornareal fuo fc- f 3 "à*tjl*k- 
gno vna vigna derelitta, rrafanda*-a,e vecchia; la primju wccit 
cofa facciafi potare detta vigna laica l«.°Luna di génaio , come & 
Tratti oh.yitL E c alle 
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c alle viri deboli facciati lafciare vn occhio fblo >& alle 
tuo Te* n© nia ' iC0 deboli due,ò rre,e facciati lauorare,e fcalzatc at 
00 5 no - ^oxnoognivite^c taglinfelc tutte Je batbe fra le due ter 
re,e facciali dare àogn'vnaduegiumeJle di vecciuole.ò 
mochi mefcolati ,ò qualche lupino cotto , e ri cw oprali 
la buca , ma non affatto , fc fon crudi , accioche pollano 
nafoere, & al maggio faccianfi tibatterc , riempiendo la 
buca , e (otterrà ambedue dette femente nate , à vfo di 
Soucfcio , e quefta fari la manifattura dcJ primo anno : 
E fìmilmére quand'elle fi potano, faccianfi rritare le po 
tatare i pezzi piccoli, c lafcinfi nella vigna, e qua uo fan 
no mede fimo lì lauorano,\adino fotterrate, e così fi le- 
gni ri ci far fempre, volendole mantenere, e così filari 
de pam pani,] afciandogli infracidare a' piedi , che come 
fi diceper prouerbio che alle viti buone, nó fi deue dar 
Vigna tra ,ioro ne torre . Hacci vnaltro modo da farli ne luoghi 
sa ^ a " c .° doue s'vfano pecore , con far lauorare vangando la der- 
tr'gaifa ~ < ta v ig na » c ^ aru * Nuotar dentro lupini quando è fpamna 
fipoH'ari- nato* E l'anno dinuemo al colmo del freddo allogar 
ducere, per palhira que' Iti pini a chi ne ha, che e tirchia di pa- 
fcolo,e vi lì mandino dentro a palturare,perciuchL- qua 
do la pecora mangia,e camina,fempre OalJa dop.>iamen 
te, e quel graffarne rimane nel terreno della vigna , e vi 
refta à infracidar la barba de' Lupini, rutee cofe caldere 
buone , facendo loro ancora TofTeruanza de tormenti e 
pampani . E tutto qucitofi dee fare ogn anno alle vigne 
venutemeno guaftc,c dis fatte, e non alle buone;pcrchc 
•inquefteil vino tì 11 Tei rebbecgralfo e debile ; Il terzo 
anno lol.» mente la lauorerat ,-ma in cambio di vecciuo- 
le,ò mochi,fi dia loro della pagliaccia mcfcolata có lop 
pa in buona buca al pie, ricoprendola bene.e fopra tut- 
to posandola corto, e tenendo'* a dietro hauendo vo- 
-£'ia di rer»ararla,c rihauerla,che e la vadi innanzi,e du- 
ri; e mas (imamente ne paefi montuofi e magri, e di que 
ila maniera il vino fari molto migliore : Ne' piani non^ 
occorre goucrn irla così. T-ccichi v fa per tenerla a die- 
* aC l" Viti tr ° ^ i*** 90 ***!* c he i certe viri trafandate fa molto 
nonè rem Dcne » c à <crte-nò ,-perche le fpolpa come il capo gatto ; 
prebene, ma non ii> o,e vale affai sépreil n ri rare le viti addietro. 

.Accommodlndo di far vna pergola, e che proui bene 

io monte j 
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irwtTonte;facciafi fare vna buona fona larga tre bracci*, Percola* 
e fonda altrcrranto in poggio,! i piano vn pomcao^coih con,e ac T: 
i6ioifas'ì,efcoli 8cin queilatfi mcttino magliuoli barr jj""^ 
baci che fi vogliano-, in dctta^pcrgola . lontano 1 voo dal. ito fi tiri. 
a<tro tre braccia c mezo-, e facciati fare buona rolla di- malto., 
nmpetto a doue fi voglia-, che -dipoi venghino leviti òr- 
accanto al muro, ò app re (lo a colonne, e facciati la.koMa. 
difeofto dal muro ò colonne vn quattro , ò fcj braccia* 
el fecondò anna, fe fi vedeche le viri habbian mef/o ga- 
gliardo , e con gran rigoglio -facciali potare à Luna cre- 
fcen:e # lafciandoJi vn occhio,ò d u edando io ro ogn an- 
no della colombinafpcnta a piedi; h nel porle da prin- 
cipio, facciali da r loro nel fondo della/offa di molta ro 
baccia.e pacchiume,cheinfradicr,e tenga frefto, accio- 
che s appicchi megjio, effendo magliuoli , encndo bar- 
hare non vraccadev che arena ; E dipoi il terzo anno ha- 
uendo meiTo gagliardamente , facciami propagginar bé 
fotterra , conducendole al luogo , doue hanno a* Jìar di 
fermo, cauandole fuori quanto elle vengano , e U ù i an- 
dò loro due occhi foli, per lafciaT venire ini anzi il tral- 
cio migliore . E nella éolfa fatta doue iì fotterran le viri, . 
facciali porre di molto grailumc , aftinché die postino* 
crefeere rigogliofamente j che le vici delle pergole, c. 
masfimamentc negl'orti, oue lì pògono di buone ragio- 
ni dVueda mangjare,noh imporra tenghino del graffo », 
e cosi trarr anaole,faranno gran pruoua: E fatto che ba- 
lleranno c Itabi'ito il piede , fi por ràlatciar loro capi af- 
fale di fenderle, e allargarle per tutto , perche elle ha-*- 
ranno hu more da poter nutrirli; mas (imamente hauen- 
dò I ano raro ben focto il terremo , t rie altramente non*,. 
ballerebbeno,ne cosi bene riufcirebbero^Dal porar be- r rutt# e .. 
ne le. viri e arenypo , e dal modo del legartene -api-i e mantcni- 
poi i tralci, dependè tutto 1 frutto v.cmante<u'mento Io- mctr de!-- 
ro; impererò conuiene efeguire quelli parti con ogni ac t( i v ' n da 
curatezzajcdiligenzapo$iìb*ley epnmieramenrefarlor c n ,j me n|e 
aua-ri clic la vignali laaon ;afhnche lauori a che eli*, nchieao.. 
Iia',s'habbi3, manco che fi può,a\ calpestare , e carni» ar ui : 
Còpra; e per emetta cagione, ancora primaiche dlafi la* p 
uori fi faccia e legarece palare; Adunque per acconcia* y.j'^du* 
niente far quella operazione fono due jcmpi dannai» UXD pw; 

F %. ierciòi 
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perciò; All'autunno finita di fare non Polo !a vendem- 
mia ; ma che fiano caduti tutti i pampani , & fieno afro- 
date da vna , ò tre brinate i magliuoli , i quali di quella 
maniera , quando fi pota fi potranno ancora trafeerre , 

Cor piantare; £ l'altro alla priraaucra per gennaio , re - 
raio,e marzo, Ne' paefi caldi, e ancora ne* tepidi, e maf 
tòmamente ne' fi ti, oue fiano le viti uolte à mezo giorno 
in quel conueflb che riceue il Sole, e à propofito potare 
nell'autunno; Ne' f reddi, e gelatile douc le viri fien vol- 
te i tramontana, facciati di pritnauera; e ne' luoghi più 
temperati, nella più temperata Cagione che radia di 
queite due, percioche l'autunno rifponde alla primauc 
_ ra,e la primaueraaH'aurunno.Hora per mandare a eftee 

m°"oui- to tutto quefto prudentemente conuicne che l'ottimo 
t ii amma potatore confideri bene il paefe, il fito,il terreno , e la-, 
i aceréti vite , la quale di prima giunta ftadole d'attorno con vn 
intorno occhiata bifogna,chc la (quadri tutta,e gettato l'occhio 
i quella partc,che e' cognofee di douere fcemarla, met 
ta mano al pennato per bene ingarbarla; fapendo che po 
tandofi a buon hora,la Vite fi carica più di legno, innan 
zi allo'nuerno, e quando dopo, e tardi fi carica più di 
frutto.c per ciò auuertifca chi pota,chc fe la Vite, e tan 
to ferma e forte che ella pofla fofrerire il carico potifi 
dopo Tinuerno; e fe e fiacca, dcbole,e vecchia , che riab- 
bia bifogno di ri (tararli e rifarfi,fia il potare à buon'ho- 
ra acciochc ella venga fortificata di legname . Sono al- 
cuni che (limano efier ben fatto da che fia finita ia ven- 
demmia, alleggerir le viti del carico de' fermenti ; non-, 
leuandogli come fe fi potafie affatto , affinchè la prima- 
uera lacrimando,non perda il nutrimento; benché pota 
t a nell'autunno più prefto germini. E fe fia freddo,c bri 
nata, s'abbrucia ; ne è da cominciare il potare la matti- 
na; ma quando fia disfatta la brinata dal Sole , e fieno t 
farmenti inuiciditf,e rifcaldati;i quali s'hanno à raglia- 
re àtrauerfo allo'ngìù facendo a fchimbiefei il raglio 
augnato, e fopra l'occhio quanto è il mcEO fra l'vno , e 
l'altro; quello perche l'acqua piouana non vi fi pofi;c_> 
Taglio q Ue (t 0 perche l'occhio non ne patifea e fi feoii ; Ma lc-# 
tt ctaaVa *'» nc cne *° n ?°& c m P ac ^ caldi, ftabene potat le innan 
fiouc. zi allo'nuerno, le così per contrario così quo! le che fon 

volte 
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Tòlte i meco giorno, e vcrfo il Sole, rimosfi dal furor 
del vento,ancora che fieno in pacfi frcddofi , acconcia* 
m ente fi potano auanti il verno. Quelle che fon polle 
al nfguardo di tramontana, ed occidente, fi potino a* 
prìmaucra.così quelle che fon volte i altre bande doue 
(caldi il Sole, à priraaucra . Quelle che fon porte ne col 
li,monti,poggi, cofte, ò fpiaggie doue fia careftia d *hu-> 
more,fi potino auanti il verno; Quelle del piano.ò valli 
graffe e fondate alla Primauera, come le dieta perfetta 
e rigogliofe; Tardi fi potino ancora qutllc,che temono 
le brine. Severamente quelli due tempi di autunno e 
primauera non feruiffero a* portar quelle imprefeche-» 
stianno; faluifi la più robufta , e gagliarda parte i potar 
airinuernata,emasfimamente volte a* mezzodì; Marne 
gliocingegnarfi di fpedirlc tutte in quelle due;pcrcio- 
che, quando gela di dicembre,-& ancora paffa di genna- y. 
io non è mai bene ne poco ne punto trainar le viti,che fono ' J£° 
fon diaccidc,e fi rouinano,e perciò ancora di mcio gé- trafGnari 
naio, e febraio : fi dee auuettiie di non entrare à potar- quando 
le,che in giorno manfueto, chiaro,e ben alto il Sole , e-» K ela * 
caldo,e che non tiri tramontana, ò fiaghiacchio,ò piog 
già: Si potranno ben tirare à terra dagl'arbori, quando 
pioue,e fono hiwmde che così faranno piegheuoJi,c via 
cide,ne fi romperanno. 

Jl potar fra a* quale (ragion fi voglia , s'ha à fare nello Conile, 
feemar della Luna,pcrche le viti non lagriman tanto, ce al 
cetto ne* luoghi molto grasfi,ò viri graffe, che per galli- mcnto è 
garìc èben potarle nel crefeer della I.una,& anco di pri crefcim'c- 
maucra; Ma ne' paefi freddi tuttauia à Luna feema di della 
marzo; fc caldi di rcbraio,bcnche i primauera voglia cf- Luna 
fere più offeruata la Luna fccma; Ma nel autunno non* P olai,do * 
accade più che tanto Ja confiderazion della Luna ; per* 
cheinquel tempo le viti non lagrimano . Altri tengo* 
no,chele viti morbide e graffe , ne* terreni grasfi spian- 
tandole à primauera , Ci debba fare à Luna nuoua : per- 
che arrechino più frutto: Al tri le potano nel fno fuma» 
re, dicendo che così renderanno più vua, e le magre e 
{tentate nel fup crefeimento; Ma chi pota nell aurunr.o 
dee follccitarfi d'hauer finirò auanti che'l freddo végs; 
Ctsfglinfile cime tenere non tutto.il c^ppo, che, non la- 
^^iXT grimi, 
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VJti fieno grimi/e il paefe non contraria. Siaoo Tempre potare Ir 
taT/d'a^' **** ^ a vna mano » c quello non fornai da porator man- 
ma mano* CIfl °. c he vengo t maJc,e fa brnrro vedere,& hSbbialì cui 

raarteo-a in potendo Tempre alla qualità della ^erra 
Potatore del cieloedel fico . NeN'humido tacciali cheiafiaro*c-' 
man. ino colraalramel fecco badale così rei caldo. Ne fi tiriiJa vii 
pttjtura*. rtfkmn àì' d vn ti»atto,che diuien debile , e fi formi da pie 
oola àV poto a poco*, come ha dafeguir per turro'ltq? o 
Ee \ i i che hanno gl'occhi- fpesfi , & hanno-adattungar 
nel potare per hauer pia forzai che qnelle-che gl'hanno - 
rari j e or clic che hanno pài di (t a/a daocchio à occhio* 
per efler di Peccare , hanbifogno di più corra>potarura 
Affai lùghe s hanno à lafciar poche volte in vite deboli , 
così nelle nuoue, come nelle vecchie; e quando fi rafia» 
nel vano-, e alto dèlia vite ; Perche l'anno chrviene ra (c 
poffa fcapczzarc quiui,e quato fi può fi carichi il farmé- 
to Coprala vite, a fin che non fi marci k a , e fi regga mc«- 
elio . E le la vite e forte & in terren buono , fe le può la- 
rdar più capi,purche fi fpuntino bene , perche faràmi- 
glior vua^ che IafctarJo mtcro.fe ben meno » t* i capi fo-* 
pra la vire in rerren gagliardo frdiuidkioiri fcr, ò orto , . 
quelle che fi fomentano damper loro fénza pali . Aile pa- 
late che fon più deboli fi fpartifeain due, fcV alle viri tee; 
chie fi lafci qualche farméto àmezoil calcio per tagliate 
ui foprae ridonarla; Male vittmagrc,fe fi può, fien po- 
rate al apparirdella Luna di gennaio* e fin à quindici dì., 
e quanti fièno piùgiornii le rigoglfofe ^.e morb'de , più. 
s'indugi verOwl^finc; pen he quella Luna fa produrre» 
più vuad'ogn'altra', oiTéruando- quello modo- m tutte 
l'altre Iti nc,c potando inr anzi al verno(come s'è detto) 
quelle de colti,e le vicine non orTefe da rramon'ana, ri- 
ipiarmandod^capr quelle che fi*confcruano,per l'anno* 
divenire; che hanr.afarro deirvucalTai ,.che pcrr.or er* 
rare,fi rotrannatontraiegriare, e ì que' rimetriticci da 
baffo , che fi dille fi ferbau ano àTinuigorirc la vire.fi la- 
feino due occhi folii & vn lo) tralcio per vire. H abbiali 
sdùnque anuerrenza- in potando , al frutto , a* capi per 
Tanno auucnirc, di lafciarei più belìi,e di conferuar le- 
viti . 

Belle quali quella 1 che e pofU fopra gl'arbori s'ha à. 

diuù 



Coltluazione delle Viri . 47 

diuidere'in quattro parti che guardino alle quattro par Viti tu 
ti deH'vnmcrfo ,* E quefteinchinature e/Tendo di quac- B^fbow 
tro qualità contrarie, ricercano ancora ordine variato, con £ 
fecondo' 1 (ito delle viti; im perciò quelle volte a tramò- tffan*" 
tana fi taglm poco, ne fi (accia al tempo freddo , che ab- 
brucia le ferite, onde lafcinfi da quefta banda pochi ci 
pi,con vua guida che pofTa ritrouar la vite al annoauuc 
nire . Di verfo mezo dì il Jafcino più capi i difenderei! 
caldo dell'eftate; Stiano come qucfti,quelli da Oriente . >u..r- 
ed Occidente, lafciando i capi à tutte lunghi, ò corti, fi 
come ti darà fegno la fertilità del terreno; Percioche 
come fi vede in terra di lauoro alle Viti che fanno il i;re 
co fu per g v at bori , fi fpunrano à torno attorno le ci me . v 
d elfi fenz altro, potando ogni cinque anni,potendocó- 
portare, e dando Tempre nuouo frutto tutto quel tem- 
po acconci à quel modo, e con tanto rigoglio , che talu- 
no arbore d vi a Vite fola, ò due, rende cinque ò lei ba- w,» 
rili di greco . Radafi via con ferro il mufeo che fi tratta 
nel pedale, che annoia le viri, e le abbruttire; Taglio- 
fi via ancora que' catorchi ; cioè quel legnerto (ecco 
del anno paflato . e fe le viti faranno in pergola, ò in 
bronconi alte da terra cinque braccia, & quella eleuata 
alrretranto,lc lafcerai quattro capi , accomodadoli che 
vadin sopra, (tefi verfo Oriente. Suole talhora nafeerc c ^ 
un capo rra li due bracci delle viti,nel mezo oucla fi di i/ v ^ ec h e 
uide . c^iiefto recidali via che danneggia la vite ; ma fe nafte fra 
fia più vegnente. e gagliardo che 1'vno.de due capi, de' la le due 
>ti della Vite,tirifi q ietto nuouo innati? i, e Jeuifì quello. bM «<**« 
Lafcerannofi accommodaramenre i capi per produrre 
1 vua nel mezo -de due lati , ò braccia delle viri , i quali 
fruttificheranno fenza noiar la vire.corac ritirimi pref 
fo alla Vite ,^e rafente il terreno ; Ma fe ella hari ftefo i 
capi più del douere lontani, eco le braccia haueràauan 
zaro chi la foftiene , lafcifi vna robufta meffa appreflb al 
tronco per adoperarla quando bifogni(come se derro) 
irinouarela Vire; alle quali fempre fi lafieino così alle 
pergole come a' bronconi,fl£ a)l'alrrc,del!e vigne /pochi 
capi.e me o di quello lì dice . Perche le viri amano più 
*T l->r natura partoriscile viuere . E fe in porando s in- 
contra in alcuna Vice che habbia dei lecco verminòf© 
JMfrét e pieno 
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c pieno di formiche fearnifèle tutto quel feceo e trito» 

impiagato fin aJ vaio, leuan lo via ogni particella maga 
guata- , e tolta di quel !a acquofiti ò morcbjlache efee 
da fé del monte deH\liue,auanti fi macinino , metcola- 
ta con terra cretofa, e quefta , e quella ben rimefticata 
fri ìemcimpiaftri 1 orTcfa e fi vi bagni al!*intomo,ancora 
le toghe di fambuco,e d'vliuo, bollite nel acqua , e me- 
fcolando con creta, rimedicrànoi quefto taglie*, e oua- 
doperlopotar iccrto tempo lagrimarTero troppo, ò 
per aLra cagione di lor difetto, fcalzifr lorolc barbe, e 
ritrouata la più-grolfa radice s'intacchi fotco, elafcifi 
(coperta à fgocciòtere per parecchi dì , poi fi ricuopra-. 
con terra cotraminur». E fe alla Vite cafehino le toglie 
e' frutti manti tempo.le fari vtile ftrofmar primale fut 
radici, con cenere di caftagno,e farmenti, e poi riempien- 
do il voto con quefte lafcurlarVn comodi taflrato vec 
chio ridurrà a tè tutte le formiche fèle ?iti feranno ter* 
pettate da loro; & irapiaftrando douunche cllebaraiw 
chano tutte periranno, Eivn ventre di caftrato tutte 
concorreranno ; te i vermini ancora, fotte tran c^olo in 
mezo fi che ne retti vn poco fuori : E bagnando le viti 
nouelle col acqua che refti nel vafo, oue fieno ftate in 
molle le pelli de buoi e vacche fecche,non vi fi accode- 
ranno animali a danneggiarle, bagnandole tofto che el- 
le h abbiano fuori i pam pani lafera, e batterà ritoccarle 
la feconda volta, masfimamentefefoflfejpiouigginato.: 
Le formiche l'ammazza racqnaditornele ageuolmcn> 
te, e vn cerchio di cenere fattointorno al picche lo-cir 
condi tutro, e anche vn cerchio di cera fatto attorno al 
gambachelo circondi tutta, tenuto continuamento 
colmo dacqua. Profumando la vigna con zolfo,cera, e 
morchia-.ridotti col cuocere come mele; masfimamen- 
tc negl'arbori : perche il fummo fàle in alto ; periranno 
rutti ì nneenri vermini d'e(Te,& inani aerandole ne* luo- 
ghi orTcfi-, & in gambi, e la pania fimilmcntc diftefa per 
gam bo gl *a m m az z a . 

Se fi (cofeenda in potando i fiacchi rami di vite, che 
occorra rapptccarli inficme , lafcifi purgar ben la piaga, 
poi fi impialtricon quel acqua del monte dv liti e, che 
così fatta bollire * allodi come mele, e ponendo fopta* 

li c tea 
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fterco di pecore , vi fi metta terra minutale fi leghi , fé è 
fopra terra.fe ("otto fi nctiopra cosi acconcia: Se ha ro- 
fa da beftic la Vite ; ragliti forra al magagnato ò pale ul- 
to, che polla rimettere. Neuicato che lia fi fcuota tutta 
la neue , e così da' rami de* frutti, perche quel freddo 
d intorno nuoce loro,e li guafta . Nella feconda iauora- 
tura che fi taccia alle vigne, fi può vn poco manco affon- 
dar la zappa o vangai ancora più leggiermente,. quan- 
do cominci à maturar i'vue , quali leccano . Ne' luoghi 
arenoli e deboli fi lauorino auanri pioua , perche fucci- 
no poi meglio l'acqua, e due vangate/) zappate batta lo 
ro; Ma in tutti i lati quanto più e zappata, vangata, c_u 
rafpata la Vite,tanto è meglio,e più vtrie ì farle rar frut- 
to^ mantenetla: fi come e cofa molto lodata mandar i 
porci à rurTolar nelle vigne, continuando dalla vendem- 
mia i Primaucra, autieri endo che vi vadiano folamente 
quando è afeiurro, chegioua i diradicare ia gramigna, 
t cattiue barbe, e distar le ropaiccol niffolo, e' nidi de' 
nocenri animali . Quanto a graffami che fi menziona» 
rono di fopra, che fi poffon dare alle vigne , e fuperfluo 
dargli ne' terreni gratfi, e foftanziofi , maslimamente in 
luoghiealdi,e fecchi,chc abbrucia troppo, e falor male; 
ma nelle^terre fiacche deboli da gagliardia,e leaiura> 
come nelle leggieri, deboli, arrancate, e vecchie, e à così 
/atre, nulla é meglio, che fatto vn folco fondoadoueap 
punto fon le viri, femmarui dentro fatta la vendemmia, 
lupini fondi, e à pt imauera vangargli fotto , pigncndoli 
ralente i lor gambi; A un mencio che ogni Jirame, che* 
non hubbia paiVaro vn anno à marcirli , e infracidar fi , e 
trillo per le vigne , perche tutto mei eri rropp'herba j 
Mez'acqtia r c meza orma vecchia , data alle radici delle - 
-viti fcal7ate,che arridi ai fondo di he*, ri coperte di terra 
poi cotra,gioua aitai loro iaugumenraHr,* mantener* 
le , e maslimamente a quelle che vanno fopra gl'alberi 
dandola auàci febbraio. E alle viti magre faràbene^fcal- 
larcre, riempirledi rerra£raffa. E farà affai ogni tre an- ^ . L 
ni tornare à ringraflarlecó quello litame di fracidumei jhcTioIIo 
c quando s adopera i! litame vecchio, pongali difeofì© più chcal 
dalle Viti vn buon palmo: Son )o> buone le ceneri delle tri vtili aU 
fornaci,e i fiocini dell vue^Laloppa del lino, e del gra» 
TxiLCwjrìtL G iiojc. 



50 Trattato della-, 

no, le ri nf refe a la fegatura delle tauole d'albero , la pon- 
tiere raccolta per le Arade; la terra, che auanza al Salni- 
tro che fi fa; la {colatura delle fogne, la fogliacela auan- 
zaraa bachi della feta , la poluere della lana battuta , c 
quella de prati abbruciati, calcinacci minu ti acconci co 
litanie e colóbinaja pollina, e di tutti gl animali di poi- 
laioje tagliattirc de' farti, pellicciai, calzolai; limatura ò 
fegatura di pettinatoli; rimbrencioJi d'ogni fortc,e li- 
matura di corna , e tutto fa più operazione alle nouelle 
vin,chcallc vecchie e fatici à voler riparare e fpegne*- 
Bruchi co rei bruchi delle viti .hauendone che palificano di iimri 
me fi pof- maladizionc., cóciandole in modo che per due anni poi 
fino ipc- non fanno fruttojbnogna fubito farle potar di nuouo, e 
gnerc . non Jafciar loro che vn occhio ; E fecondo che fon le vi- 
ti,accommodarfi , e tanto fi faccia alle guaite dalle bri- 
nai €}C fi ripara che non penetra dentro il veleno;pcrche 
indugiando, fi conccntrerrcbbe,c rancide sì, che il pia 
delle volte s hanno À tagliar da piede. E per tornare a' 
bruchi, fendo di tanta importanza, fa d'hauer vn buó pa 
io diguanti & ftropiccinfi ben giù pei pedale , e douun- 
ch'clle fon gremitedi quelli; e quando pur non fi potcf 
fefar quefto, faccifi à buon hora l'anno impaniar le viti 
da alto, prelibai gambo, ò u ero al capo, che così per fe 
s'ammazzeranno; Ancora fi facciano cercare le viti fera 
c mattina, masfimamente ne* luoghi à folatio,che quiui 
noiano più,e buzzicando con vna cannuccia, fi face in ca 
alerei tcrra,c fi cai pedi no . 
dcSc'v^ti Qi! an ^° Ia v »S na ègiouinetta, bifogna legarla lentif- 
diche fia fimamente,ò con vimini di fàIcio,d'olmo,digineftra, di 
H meglio giunco,d erba paluftre,ò paglia molle, ò altro Ararne, e 
i farle. tuK i queftifon meglio che non i falci,pcrchc qucfti,fec 
cati,oftendon la vite: In Sicilia v'è vn erba appropriata* 
legar le viti che s'addomanda«^i\9dW^#r, e Vicelino, 
accompagnata da' pali di fambuco e vliuo. Le canne fo- 
gliono ballare cinque anni in lato freddo . 
Propag- |-e propaggini che fi fanno alle viri,fi delle vigne , co- 
* mi * me degl'alberi, f-> no il mantenimento loro fcnzal'hauer 
à ripiantarle di nuouo; e tanto più predo végono, quan 
co in loro s'accrefee doppio nutrimento, e dalla Madre 
vue,c dal radicar di feraedefima; Imperciò in potàdoi 

le vigne 
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fé vigne oue fia vacuo di viti fìlafciloro qualche capo 
più lungo per Tanno auuenire; il quale fi porta poi fot- 
te! rare all'Autunno, tanto innanzi , facendolo venite, 
quanto é idouc hauerebbe ieflicre fl«ra pofta 'a vite,. 
Seguendo l'ordine del fuo filare; e così li faccia agl'ar- 
bori quando occorradallvr»o-airaJtro ,c masfimamen- 
te da quelli da? quali pendendo i hinghf*fimi'fermenti, 
ò fon retti da' parli fìtti in terra attorno agi alberi, ò s'in 
trecciano infieme, JegandoJvnaairaltta punta à quelli 
del vicino arbore,che intricato crefeendo infieme, sag 
giungonaKvno all'altro ; Si che quefto fermento lungo 
generaxadaila Vite vecchia,rtendcncroloà.ferf a accon- 
ciameatepuoiCertrire àq ti effe fletto . E ancora fca4zan~ 
do efla Vite vece hia,fin all'vltime barbe , e chinandola-, 
nella foiTa col fuo*fufto,fifpartifce poi in più pam,ad ar 
riuarea gl'arbofcelli don e le manchino i fuoi magliuo- 
li,e cauate fuor loro le punte , creano col nurriméro del 
secchio capo-tralci , e mefle aV mandarle cue fa- di 5ifo- 
gno,e quando fi fa queftaopera7Ìone,auuerrifcafi di no- 
offender le medolle delle viti, che non crcperanno poi 
i capi fotterrali,ne così prefto ne ramo . Ancora le mef- 
fe,che per quefto effetto fi lafciano ipiè delle viti tirate 
bene innanzi, & allungate, ff portone accommodatisfì- 
mamenre propaggirare . Ma non riefeono di qucllabó- 
ta\per dar frurto affai , come quelle che fi trafcicgliono 
nel mezo dèlie virerai camprche vi fono,Adunque da 
quelle viti dalle quali s'ha à propagginare i\ fermento ,. 
tieggafi tale, che habbia fa- to- dell'vue quell'anno ve- 
gnente^ belle ; E facciafele la foffatre braccia fonda in 
monte, in piano vn yo manco , e quanro più hiimido , e 
graffo fia il luogo, tuttania menin giùi E pi une! afeiut- 
to,e debole,larga per tutto due, e cannili forro terra al- 
meno quattro occhi di quel farmento à giacere, f? » he 
fuori i e caui due verfo la punta, e gl'altri di die' ro che 
calan verfo terra, fi arriechino, ammaccandogli cor ma 
no; E ancora quelli che arriuoro al for dorella fofa 
dalla cima , perche non faccino rar!ici-al acretaeliando 
ancora tutti gl'altri farméti delle virt,ecce(to che quel- 
lo che fe gl'haà lafeiareper ornai anno i venire- Si che 
ài fermento propagginato habbi in tur ro fette occ hi. de* 
H*>« G ì quali» 
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quali bafte ri anche che ne fia fuori fno folo , & è me- 
glio. E aftinché non offenda tanto Ja vite vecchia fpop- 
pandoia troppo, fé li dia vn taglio il fccond'anno (inai- 
la midollari tcno poi lì (ficchi a frac zo,c fi capouolga in 
giù affondandolo bene fotto terra perche non generi le 
radici in fu,e fe la fi vorrà trafportarc altroue quefto fer 
mento fer.za lafciarlo à riparar Ja vigna , fi può porre vn 
poco più a galla, e fargli più piccola fotta, e in capo di 
due anni taglia àdoue è appiccato al la Vi te, prima fo- 
pra , e poi fotto terra vo braccio : Se fi vogli poi ancora 
lafciarreftar quiui,fenon quanto bifogni per portarlo 
Propali- via con le crefeiute radici. Alleviti vecchie volendo 
m di viti propagginarle, bifogna ("calzar le radici con diligenza 
vecchie. j n £ n a n eattaccature dell'vltimolor fondo , e tirandole 
giù nella f offa con diferezione di non romperlee sbar- 
barle affatto , (tendere il fu Ito vecchio nel fondo della-, 
fofla, e canargli fu il miglior capo folo, Volendo lei ftef 
fa rinouarc, hanendone, e volendone più d'vna, voltata 
Vite vec e allungata la folla, a doue fi voglicauar fuori il ferrnen 
thìi fcn- to due occhi al più, òvno,e con acutisfimo ferro,edili- 
dendofì gcntemente fenderai, dalla forca cominciando , la Vite 
vnaltra"! veccfì,a >^ e nc caueranno ficurisfimamentc duecon non 
fe (imilc. perder tempo tofto che fia cauata e ponendoti!' attorno 
fot to terra corna di buoi.o cali ra: i, falcine, filiggine,fa« 
u nli, fermenti triti, ò ficcandoli i dentro vna ( qui Ila, da- 
rà frutto pretto, e masfimamente potandole con riguar 
Fropa»*ì- do. fin in fette anni . Ancora tornata la luna di gennaio 
■i di qV»l fi poflboo fare le propaggini acconciamente , ma di ma- 
tempo Ci no in mano , che le viti rintenen'fcono , tanto c meglio : 

**tà£cil ^ crcnc nc * v0 * tar q vc &i czpi delle viti, che fe bene a fi- 
orente! " rat le, e propagginarle non lì fpezzano adatto, nondime- 
no lì fcofcendono,ò api ono;patif cono meno , ne fono & 
pericolofe,come<juando fonoa(fodare,& indurite; Vo- 
-gliono eifer fatte di dentro a mezo fecondo la qualità 
or' paefi; ma quanto più a dentro fi va, meglio fi volge 
e piega la vi te, e porta minor ri fch io di fiaccar fi . 
Propaggi- Ecci vn modo dell'annegar le propaggini fopradette 
ai come fi cnc f e p Cr forte i tralci della propaggine che tu fai non 
Altro no iggiungeflcro al luogo , ò veraméte (e ti venific bene dt 
do di aa- «incitar quelle vici,qucfto è il modo facile, vtiie,e.btto- 

no. Pi- 
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no. Piglia vn tralcio della vite che tu propaggini, e fagli ne * ar pr° 
vna aguzzatura come fanno i contadini à quelle canne P 3 S& lnl - 
ohe egl'adoperano i nettar le vanghe,e (e marre, e cosi 
tarai di quel tralcio prefo di vite migliore che tu vuoi 
anncfiare,c (la il primo dopo'l capo che le gli lafcia, o 
così augnati combaciagli infiemc fi che fuggcllino ap- 
punto contrari Tvno al alrro,c di poi lega la detta anne- 
ftatura con falcio sfcfl'o,c forterrala, e fa che ella verga 
nel fondo della foiVa,e che il capo ri torni lungo quauto 
ti vien commodo, e di qua e di ià tanto , che e' ti torni-* 
no al folito delle propaggini lunghe ,* ricoprile di ter* 
ra,e non riempier affatto la iofla,e da loro qualche cofa 
di pagliaccia, ò pula al piede, e fappi che fi fatte pro- 
paggini vogliono effer fatte fui muouer delle viti che-» 
ranno megUo,e puosfi far quello giuoco i quanti tralci Annefhr 
hala Vite,e poi cauarle,ò lafciarle come tu vuoi: Spicca propaggi- 
ancora il fermento che s'ha i infetare rafenreileapo, ni Icape 
che fi lafcia alla vite, con quattro dira del vecchio, e in g atto - 

Suede quattro dite fa vn venatura à vfo di bierta,e rcn- 
i a riceuerla il fermento della vite in che vuoi anne- 
ttale lega con giunco .e forterrala cauando fuor il rc- 
ftoche rimane^he così ancora s'attaccherà - 

Ecci ancora vn modo di propagginare detto capogat ^nneflar 
to,& ancora qucfti fi poflbno annegare al medelìmo p rop aegi- 
modo, auuertendo che col magliuolo , che lì mette i m a capo* 
bietta nel fermento della vite fia conforme di groflez- gatto, 
za , legando come s'è detto con giunco ,ò con buccia.» 
d'olmo , e fotterrar bene adentro , sfendendo il tralcio 
della vite , che ne metti lotto, in cima,dandoIi forma di 
conio ò bierra da sfender legne,aJ magliuolo che hai 
far rinfeto,ò per contrario , e hacci chi appruoua più il 
fare i capogatti, che le propaggini a' modi detti di fo- 
pra; Ma quanto a me non 1 appruoao, non perche non* 
fia bel modo e facile; ma perche fpolpano e fneruano 
troppo le Viti vecchie.e masfimamente ne luoghi ma- 
gri: Pure done follerò viti vecchie tanto che foife dub- 
bio che non fi troncafTero al propagginarle, non fi deo 
far che inJuogo. graffo , e à viririgogliofe più per necef- 
firà che per elezione. II capogatro fi ad domanda così , 
però che fi piglia vq tralcio della vite che tu vuoi n no- \^ 

uare, 



J4 Trattato delta 

uare,ò propagginare , e quello che io ho detto che ha L 

effereil magliuolo, e non fi fpicca altramente daUa Vi- 
te^ fegli fa vna fofla , e fi (otterrà che e torni come le-» 
propaggini dette di fopra , e non fi t'otterrà la Vite reo» 
chia io altra maniera; ma fi lafcia fìare al fuo foliro , e il 
IL condoanno fi taglia quando ella e barbata rafenre la 
vite, e fra le due terre, e non aggiugnendo a doue hai di 
fegnato,fi può annegare al modo detto perche v'arriui, 
e tutti-quelli modi fono ageuoli, e fi pofibnofare in tue 
te le viti , e così riempiere in vn anno tutte quelle che-» 
tu hai di mancamcto,e ogni vite ti ferii*. E habbi à me- 
te che 1 anno che fon vuc affai tu fegni tutte quelle viti 
che non hanno vue,ò che ordinariamente ne fanno po- 
etiche che fono di cattiua ragione, con di pochi grappo- 
li^ radi , e tagliale tutte facendole annegare fanno che 
fegue fu la nuoua mefla, ò prima al modo detto , e cosi. 
T^mpo f ara i a gl altri frutti . Ne* tempi del potare è molto huo— 
lc'viti"™' naftagtone àinfetar le viti quando frpot&di primane**» 
rajchc fan lacrime le viti, che è quel humor ccirmoflo, 
che le fa appiccare, masfimamente della tagliatura che 
s'ha i innefìare lalVan doJe fgocciolar per due , ò tre di 
innanzi , che così faranno poi vna gomma che attacca-» 
molto e perciò é bene nel mefe di marzo : e nelle terre 
e paefi freddi fi può innefìare .fin à mezo aprile , che al- 
f fiora le viti perle acque fono più tenere e più atre i ri- 
ceuer l'infero; il quale d'ogni che fi fia forte ò frutto , ò 
vite dee efier fatto nel principio del crefeer della Luna 
in giorno chiaro^fcrerio,ripofato fifni*accuie,»ò vèto do- 
po mezo dì verfo la fera.e fc fon viti grotte, che occorra 
annegarle nel groffo facciati nello icemar della Lunaaf 
finche il troppo gemer defTa. non faceffe foffocar linfe- 
to fe ben fi può due dì-prima intaccar di fot to à douc-» 
s'ha a infetare vrrpalmo,à sfogar quclJ'humore; Ma me 
glio i non ferir la Vtre.chc à doue ha à rtceucr l'infeto ; 
Ma fe egl'occorra inferar preifo à rcrra,che è quando tu 
vuoi nnouar la vite affax- o , ò. fra le due terre is le può. 
dar ben forro tre o quattro tacche .. 
JjJJJJ? Il tempo giù fto adunque del infetare, è quando levi 
C vTtcfii tfeomìnciono i muoutre & anneOandofi come ben fi 
kuonof» può i marzo, vorrebbe eifere allcttato l'iofeto frale-» 

due 
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^ae terre,ò veraméte più apprellb alla terra che fi può, te h'nfe- 
c con tutto ciò e fi può inncftare in fu le pergole, arbo- t0 * 
ri, bronconi e per tutto , cacciando l'infetatura pur al- 
ta invn Cellino pieno di terra, ©circondandola di pa- 
glia, legata attorno che ve ne fia a baftanza dentro., 
leuando poi ria tutto come habbia le mellc lunghe me- 
zo braccio. Mail più ficuro insertarle, -e men fallace è 
vicino alla terra, &i quelli da farli fu le Viti vecchie-» 
riabbili auuertenza di farle fui più gioitine detta, cioè 
fui fondamento del capo vecchio-, doue fi fpartifee la- 
forca fui gambo della vite, e fi pigliano le marze da quel 
fermento,che ru vuoi annegare, che haadefier il capo 
all'anno feguente della Vice, pigliando da doue fi fca- 
pezza groile-à modo , e di lunghezza che vi fieno à uo 
occhi. \iMi\>4ri>i r Viu M»n yl&ti 

Xe Viti poi che s'hanno iinneftare hanno dahauere 
quefte condizioni ( perciochc non ogni vite c buona a 
eiTere anneftata; come le tarmate,bucate,e rofe,e le té- 
peltate dalle formiche , e le fcortccciatc da morfo d'a- 
nimale che non habbi la buccia per tutto faina intera., 
e fana ) di non efler in alcuna parte magagnate ; ma del 
tutto floride,e vigorofe, e più tofto gtouani , ò di mezo 
tempo, che vecchie, perche le troppo antiche non pro- 
fitteranno mai, ne con innefto, ne con Propaggini, ò al- 
tre carezze . A cosi fatte viti fi dee far l'in lete fi può , le 
non vicino più che fi pofTa i terra, e fe no, in alto; e feio- 
gliafi il gambo di efla vite ò ramo frefco,vegnente,c ru- 
giadoso, tagliandofi nel mezo tra nodo e noto , in lato 
verde fano,o non rognofo,ò broccolofo ; ma 1 il ciò e pu- 
lito, e fe fìa la vite grolTa , adoperi»* la fega , leuando ap- 
pretto col pennato la rifcaldatura,& afprez?a , che le la- 
icia fui legno, fe ella fia con uenientem ente fonile , the 
col pennato fi porta in due , ò tre colpi farle la tagriatu- 
ra,fenza cinciltiare,ò malmenare,ò troppo brancicar li 
fcorza,è meglio ragliarla con quettoà piano, pareggia- 
to bene, E quello taglio è vrile che fi faccia tre , ò quat- 
tro dì prima che fi vi ponga fopra l infeto, per dar efito 
al fuo lagrimare,e cosi fi dee vfcre ne' paefi grasfi, e hu- 
midicci, e non intaccarla (otto l'inncfto , e quando pur 
(tu vogli far qucfto,non fc le dia la tacca à traucrio ; m& 

Vim- 
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•impronti vn colpo con Io (carpello à dìritro della VI* 
te fui fuo legno? Altri tengono, che eommodamente 
scannelli la Vite lui vua in tiori, come lì fia, fecondo che 
s'è detto, latto quello taglio vguale, e fpianato bene le- 
ttale dattorno al tronco la buccia che da fe fi (lacca •> e 
fcorteccia, lafciandoui foloia lifcia , e vera (cor za natu- 
rale attaccata al legno; accanto con vna corda rinforza* 
ta me tendo (otto qualche ditela -di quoto , ò cencio, ò 
ftoppa legata forte lei dita fotto al taglio del tróco fica 
pezzato , ò veramente (trignere con vn paio di tanaglie 
che fi fabbricano in bocca con due femicircoli che n co 
giungono poi bene fnlìeme ferrandola per forza d'vna 
Vite che le ftrigne, tutto df ferro, e quede tengonoan- 
cora che sfendendo il gàbo, nó pasfi più in giù di quel- 
lo che conuiene al combagiamento delia marza ; allora 
con lo fcarpello à pieno dandoui fopra vn colpo con vn 
mazzapicchio di legno (odo farai tal fenditura , che ar- 
riui per in giù fin appretto à quella legatura ò tanaglie 
ferme, e fe fìa fottile ti tronco , e ancora quando fia vn-» 
po gradetto, permetterui v»na marza fola, è bene fen- 
derlo fi , che tendendolo non arriui ali al : ra parte ; ma 
apra foto da quella che ha iriceuere la marza; ma fen- 
dali in vn colpo affatto-, che arrìui ia sfendirura dall'*- 
n a e dall'altra patte in giù quanto se detto, e fe fiagrof 
fa in manierache vi fi postino accomodar quattro mar 
ac,fendafi in croce, e leu ardo lo fcaraelio a poco a po- 
co, caci ia nel re(fo,ò ne' feslrvna bietta ò conio piccolo 
d'offa, pulito che renga tanto aperto il luogo, quanto 
badi à ■ poteroi accommodarc U'marza ; il cheafnn che 
fi polla (are più accommodatamente acconcili quella 
*cppad'o(To di modo, che hauendone più d vna, e ado- 
perandola akluogo oue ella virigli in mezo del legno 
delle Viti- folo taira che ne pofla accommodar di qui 
e di li le marze,fenza trainarle più d 'vna volta:Prepa- 
rata cosi far lamentela Vite , laiciafi d hauer in ordine 
le marze, le quali eflendo date dalla fera dinami nel ac 
quachiaradal mezo in giù h atre ranno più Irefchezzac 
rigoglio per poterle appigiiai e . fi come acconcie the 
tu l'harai col tenerle vn poco in bocca quella faliua gio- 
ucràloro lenendole da quella parte che ha à entrare-» 
r£t . & giù nel 
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giù nel feflb i farle appiccare: hora quelle marze con 
taglientisfimo coltello tutto l'occhio due dita,ò tre, la* 
retandone loro due ò v no , aggnigncrai in foggia d'vna-, 
bietta , tagliandola e Marnandola per indentro à vfo di 
raglio di cotrello, e tanto Comic in punra, lafciandodi 
fuor la cottola di debita groffe zza con la bucciajfì come 
tguale, e pan dal! vn e l'altro lato, di douetu cominci 
iu la marza^ fenza oflféndcr per la più parte dal me 70 in- 
dictroa/mcn le midolle, à dar forza alla- zeppa , Ja qua! 
balia far di lunghezza d'vn poco più dellagroffezza del 
diro groflb.e che tanto entri nel tronco deila- Vite fella. 
Alcuni tagliano le marze di quà,e di là (In in fui midol- 
lo, visualmente, kuandone da! yna e dai altra banda, e-* 
la ! ci andò à quello la feorza d'ogni incorno; Mae me- 
glio alTottigJiarlo per indentro , e Iettarne quanta buc- 
cia, legno, e midollo bifogni dal mezo in giù, con fé man 
dole dal mezo in sù perche più ferri, e meno Aia aperta 
la feflura fatta alla vite, Ja quale prima lì leghi fono 1 no 
do forte, poi fi fenda affinchè ella non s'apra più del do 
uere; Di quella maniera hauendo acconciate, e fabrica- 
re le mar, e, tenutola come s'è detto da quella parte af- 
fettata vn po in bocca collcppolaudola con le labbra, e-» 
fai iua , ò veramente tenendola in vn bicchier d'acqua-» 
frefea chiara ad ammollare, non più con altro roccan* 
dola , q uiui diligentisfimamente lafTcfterai nella feflu- 
ra (ì che buccia fia con buccia , e legno con legno com- 
baciato , e la feorza fopra tutto ila vuira di modo infic- 
ine che paia rutt'vna ; Al che per fare appunto fi dee anv 
ucrtire di leuarc la prima feorza della vite per accom- 
modarla fu la feconda che è quella che ira fola al legna* 
me della Vite atraccata;e così cacciata l'ai tra marza dai 
altra parte , e le due altre pel contrario , fe quattro fie- 
nojprima le due.e poi l'altre due afler tado leuifi la zep- 
pa d'offOje proneggafi di tanta buccia che baili à coprir 
il fefTo,àdoue era Ja zeppa d'offo per piano, fi pona che 
rocchi fopra fvna marza e l'altra, e fe fiato quattro , vn 
altra buccia fpiccara dalmedefimo auanzo di rionco , 
accortili da tutti i lari, che fi fon fatte le marze, & allora 
fcrgherai infieme ftret amentee fortemente ognicofa, 
ki ucn doli anche d'vn altro paio di tanaglie, che téghin 
XraUoU.yitu H ferrati. 
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ferrati tutti qucfti legni , talché (i Ceno gaeliardiflìmu- 
mente legati, perche le viri da fc ftefle non Itringono ,** 
conuiene legarle forte,e fcrrarle.Alrri adoperano falci, 
ògiunchi,ò fpago, e le ferrano auuoltando fi, chelVno 
fpago fiaaccofto al altro, fermando di legare fin ado- 
ne erano le prime tanaglie, ò legatura di fpago rinforza- 
to detto, la quale allora fi può fciorre,e leuar via; e fat- 
to quello fa dhaucrc due pugni d'argtlla,o creta battu- 
ta.ò di graffarne di terra di folla numida , òdi terra or- 
dinaria vn po tenera, e fanne vna malfa attorno li nnc- 
Ao,acconciandoIa sì, Che ne fia vn poco tra l'vna marza, 
c l*altra;ma non copra gl'occhi alle marze : Accanto fa- 
fei fi con buona ftoppa, ò buona paglia, ò fieno, ò vera- 
mente mufeo; Di poi non lo guardare,non lo muouerc, 
non lo toc€*re,nongli ftar d attorno , finche le viti co- 
mincino ad aprir i pampani ; Allora taglia, lena \ ia , o 
fcuopri ogni cofa sfafeiando per rutto . & in capo à due 
anni lafciara vna mat7a fola la più vegnente, augna , c\_ 
agguagliai! legno. Alcuni fenza sfender la vite feofta- 
no la buccia dal tronco pulito , con vn ferretto ò bietta 
pur d'ou*b ò auorio, fenza fcofcenderlo, e fimilmenreac 
conciando la marza, facendoui dentro il legno di detta 
marza aiTotrigliaro da quella banda , e la buccia della-, 
marza fopra quella delle vici componendo , legano ac« 
torno fopra vna guardia d'vnalrra buccia accommoda- 
taui,e cosi.anche s'artacca . Scriuono alcuni che quan- 
do le Viri dan principio a gettar fuori le foglie del mc- 
fe d'aprile, fi pigli la cima d'vn occhio, e fi cani nelfer- 
mento.che s'hiàinneftare,faccndone reflarele foglie^ 
.piccole con qualche concauità , & in quefto s'adatti vn 
altro occhio frefeo accauto,e impiaftraro col litame te- 
nero di bue,ftrnzaltro s 'appiglia. Alcuni al tronco.oue 
vogliano infetare , fanno vn raglio ò legatura riandàdo- 
lò poi col pennato, e ripulendolo atrrauerfo per l ingiù, 
etn quello con vno fcarpello di mezo cerchio à vfo di 
fgorbia fanno vn foro della grofTczza che v'ha i entrare 
la marza c adenrro tre ditae mezo, e prefa la marza Taf 
fottigliano col raderla attorno fin in fui legno, e fatta'a 
incaftrare appunto nel pcrtufo, ve la ficcano quali per 
forza fenz'al tio,ia; cala pattare fin all'altra banda, e qui- 
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ui ragliando pareggiarla. '$&È¥ÈÉÈÈÉÉÉÌL *" 
Rinuienfi che la triuella gallica fia vno inftru mento Tacila 
fìmile à quello con che fi forano i pcrtufi de' cocchiu- £ a,1,c -* 
mi in capo alle botti* il quale sedo circolare come quel. ^ ua c w * 
d acciaio, ò rami», con che li farai) le pietre, doue con^ 
1 aiuto dello firn nglio , raglia i a torno fenza far punto • 
di fega: ura,& ha à elfer grotto, quato è di bifogno di fa- 
re il buco per meiterui il magliuolo. Forili adunque-» 
fenza troncare il gambo della vite,primacó vn fucchiel 
lo ordinario in luogo di elfo condojifciojncrto, egrof- 
fo fin alla midolla, tacendo poi il peri ufo maggiore con 
la triuella gallica, cor? la qua'e operando, relteràbcnec 
to e pulito; Eprefoil magliuolo, tondo,lifcio , e cóglia? 
^!iato, & alquanto piti grofio del buco , ;fi taglieri doue ^ 
c piu grolfe:to^facend)lo ben tondo, e in lunghezza ti- 
ro, quanto poffa ben giudo, da ogni banda toccando cn 
trare nel pere ufo, e trouandolo poi talmente, che non_, 
habbi;i à rimaner fuori, fe non có due occhi nel batter- 
lo con qualche le^no i\ che fia ben ficcato , e ben ferra» 
to;e fi dee fare il foro per fcanv io a fchimbeicio penden 
tea trauerfoallongiù,E a marzache vi li mette ha a e f- 
fer ri ta dalla bada c he le foprafiieno i due occhi cauati 
fuori dalla parte di fopra . E fi può far quefta operazio- 
ne dal marzo fin a mezo aprile rifguardàdo fempre i firi 
e' tempi ; conuiene lafciar bene (colar quel foro , prima 
che vi fi càcci la marza, perche altramente per lo gran-, 
colaticcio di quell'acqua faria pericolofo di ri u fare. 

Ancora pigli fi vn magliuolo de* più belli, e de' più Iti 
ghi che fiano nella vigna, e de'piùbas/ìdeMavitc ralen- 
te il fuo gambo, il quale fenza (piccarlo da lei lo tróche- 
rai in c;ma,doue e tondo,e groflctto, e fi iafei talmente 
lungo,chcarnui forco terra almeno vn palmo, e sfeflb- 
Jo per lo mezo,non più di K'ighezza d'vn dito, e cosi fen 
dodo 1 altro taglierai d'elio le dui bande córrane del- 
la .spellatura da vn difotro dal altro di fopra fin in fu la. 
mido la, e Iettata via quella meri a ciafiheduno da oc- 
chio à occhio gh fopraporrai , commeciédogli infieme, 
e legheraglt forre con falci sfesfi,ò giunchi fodi corno 
vna feopetta, di poifotterrag'i, come s epa deno dilo- 
pra; Ma in queÀo conuiene eleggere i magliuoli «.he fi 
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confaccino di groflezza vgua'e, maflìmamenre clone fi 
^ hanno à comporre,fopraporrc, e congiugnerti iutitmc, 
perche meglio s'vnifcae s'attacchu& in fomma sfenda- 
ti il magliuolo da vn occhio al altro.fpartcndofi ancora 
d erto per mezo il midollo , c ragliti rafent e l'occhio l'v- 
na parte c l'alerà lì lafci, cosi di quello che dalla Vite 
l'ha à riceuere,di poi s'affettino, e metrino fotto terra» 
come se detto; E oltre i come e detto di tagliarle Viti 
tredì innanzi che elle shabb ino à in nettare , fari bene 
piegarle à rerra , perche postin meglio Sgocciolare . E 
l innefto della tnuella gallica dicono non cfler iìcuro 
ne' lati vmidi,e piani; ma fi bene ne' lecchi e afeiutti , ri- 
fpetto al gemitio delle viti . 

Ancora con la medctimatriuellafranzcfc foriti la Vi 
i» ahr"" tc * n ,uo S° netto,e lifcio, e pulito da vna banda al altra, 
gaifa con e pigliti vn capo della Vite vicina, c he tia ben tatto è ve- 
la tnuci- gocnte,e che habbi fatto gran frutto l'anno dinanzi, no 
**• perciò fpartito dalla fua madre, e facciti paflare per 
quel buco,procurando che egli efea dal altra parte del- 
la vitc,e che la vetta fua rifguardi allonsu , non lattando 
fuori i doue pasti più di due occhi, cosi vnito alla Vite, 
c-quando fi ved ri che il buco fatto dalla medefima tri- 
tici la gallica tia ben faldato , rioopertocon terra g ralla , 
ò creta vnito,e fortificato, tagliti via dalla Vite ralente; 
leuando via ancora tutto quel tronco della vite , che* 
auanza dal fine del pertufo dalla vite in su, e fari buona 
proua . Ancora vicino alla Vite, ò albero s'ha à far l'io- 
feto. 

Piantili la Vite è la pianta che ti brama d'infetarc, e 
gouerniti bene, fin che riabbia ben pretine fatta la radice 
• g a g narc * a ' Diafi vn foro per la Vite, ò per vn ramo del- 
Aan!irt ì* l'arbore che s'ha à inìccare , e tia il pertufo tale , che per 
/rutti . cflb entri la marza fenza o#efa,e vi ti facci paflare feirza 
tagliarlo,e la parte che cocca dentro ai buco tia feortee 
ciato da ogni bada vn poco, e quello che entra per mir- 
ti tia di due anni, & il ramo per onde ha a entrare l'inne- 
fto tia frefeo, fano, lifcio, e nuouo fenza magagna ; vadi il 
foro ver fo la mcdolla,e vi ti impiaftri con creta, ò argil- 
la ftemperata,ti che curi bene , e pasti l'infeto per al lon- 
ui, quanto più fi ^uò. £ dopo che ti vegga ben?inca- 
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ftrato,e riturato, e incorporato bene in fic me, tagli fi l'io 
feto dalla banda di fotto, ralente a! tronco del albero in 
fui foro, perche pareggi vniramente con la buccia , e le- 
gno, e fi concentri infìeme. In cosi fatta maniera s'ini- 
bcftardi tcono i tvu cti,e fi fanno diuentare di din cric ra- 
gionile portare il frutto vario à contrarie ftagiom, esca- 
si fi può infetare vna Vire in vn ciriegio, e prodieri IV- Ciriégì©, 
ua al tempo delle ciriegie,fe elle pur fianoferotini. s'at ° . mcr * 
toccherà la vite à quello modo ancora nel moro , che è j tt l? r *i 
tanto alla vite amico , e viuera ancora nei laIcio,e ve t ri- 
cerna fari difficile che produca frutto. Ma la fleti ra e 
eflendo due viri piantate accolto farle pattare, con que- 
llo gambo lVna nel altra,& eflendo di diuerfe l'orti, per 
così fatta confuetudine muteranno natura . «a. * 

Ancora eflendo medefimaméte due viti vicine lVna Inncftar» 
al altra diafi vn foro à vna delle due i) vn lato ìiCcio , e * «p°s«* 
netto con triuellafranzcfe, e fa che'l foroarriui fin alla lo * 
mcdolla ; Di poi rafehia il capo della vire vicina che tu 
vuoi inneAare fra l'vn l'occhio,c l'altro, e fallo arriuare 
al fondo del foro,e che vi fuggelli bene,e quando fi co- 
gnofee che habbia fatto buona prefa, e le fue gemme co 
sì i rouefeio , fticcala dalla vite fu a , e fari pruouaizw 
-quell'altra in _guifa,c fomiglianza de capogarri. — 
Più appreflo piglili il fermento che tu vuoi infctare,e Innelhre 
quando tu lo tagli , falli rimanere quattro dita di vec- » n J,rra 
chio dell'anno dinante cauagli la midolla che ha, per- manicr * » 
che venga quiui i poter entrare vn fermento alquanto 
Tortile . c fatto quefto il fermento che è nella vite e che 
fi vuole infetare bifogna che fi aflbttigli dalla punta ; ra- 
fchiando lì tanto, che fi agguagli, e pareggi con l'altro, fi 
,ctie caui guittamente per io buco cattato tato , come fla 
di pertufo e di vano;accanto impiaftrilì vn argilla, e fot 
ferrili in vna fofla,fatta accodo alla vite.cauidogli fuor 
del terreno la punta, & in capo àdue annilìpuòola- 
fciarlo ftar quiui,ó t ra (pian tarlo altroue, come più pia- 
ce,e volendo farne più d'vno à vna uilla fola , fi può col 
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Mar« fi gii poi dLura crefeente; c ciò fi offerti i a tutte le marze- 
tapino de He vici . Oltr'à quelìo quando Tono gl'occhi delle ui- 
aìuna fcc t ' l1t * re -ingrofTati, prima-che getrin punto di foglia , caui 
mi..- (? m locchio molto incero à fetide ito di quel magliuolo che 
notino i haàreftare per capo alla uitecòvn ferro di acuti* lima 
lun. ere- puma» & 'ancorane! miglior luogo delaJtro fermento in 
lc .- mc - che s'ha à infetarc,caua! altro nella medefima foggia, 
Jiinciiarc ^ j n j uo | UO go bene ag^iufta o metriui quello; E bene 
a gema . ancora m q UC ] cauo mcI rer prima vna gocciola di mele 
òxdraganci disfatti nell acqua, Cernendoli dell'acqua Co» 
la,oue fiauo ftati a iozupparfi ; Ma meglio, è non vi por- 
re alcuna altra cofa,e fugaci lar bene,c incavar l'occhio, 
c Jafciar fare alla natura . ' 4 '*^ff' 
Innefti fi F l, °r di.quefto fparrendo due fermenti che non hab- 
denono bino la midolla fur.gofa , é fiano dalla banda di mezo 
fai* dalla gjornoja qual q aJ'tà fi dee olleruare, in tutto I inferar 
euarJu delle uiti, vgualc di di!tan?a, d occhi, fazioni, e groffez- 
mezogjor aa.prefi da due vicine viu,fenza (laccargli, rvnael'altrat 
no : nera,e dì forte anco mequali , di maniera diuidendoli , 
Vai che che gì occhi ancora (ìcnoper Io mezo partiti,mette co- 
produco. ma r lo offeià che fiaposl.bile, e umilmente il legno del 
poli di va niaglinolo,gJi ricommetterai sì', che il Jegno,e gl'occhi : 
*tc mkio. fi confrontino in/ieme,c combacino appunto. Di poi cò. 
ni. gitincojó ginelì ra } ò falcio srefTb legati inlìcme gli fot- 
terrerai , unoiaftrando con argil a le commettitore la- 
nciando stogatigli occhi per fino à mezo; e Ce foffero co» 
* n. hi. he ri rari à terra poretTèro fotttrrarlì, che def. 

fer fuori le pnnre,fària affai mighore,c più ficuro Pincoc- 
poranì,& appfecarfi in<»eme , e (laccargli poi voiti l'vno 
con ralrro,e pianrarg'i a modo,fatto che habbino le bar - 
Innefhrc bc quiui,e s'haueranno i grappoli dvua varieggiari ; Ei; 
a occhio . netti àoci hio vogliono ellcr ratci;come quelli à feudio 
ciuolo.òfcti 1 to he vogliamo dire, ma che combacia 
in qnel medefìmo Iuoi»o,& entri appunto, e piglia ben-, 
l'occhio in fondo trapaflaro il me dolio fin the tocchi à 
doue ha i rimarginare, e di por piglia loto di terra fine, 
eimpiafirauiacrorno-vn batuffolo di qoe.la terra grafi" 
fa, facendo quello dt litai amente , acciò ranengaloc- 
chio,fe per cafo traeffe firn bo do vcnto.ò che per altro 
aou Ci 1} ìc cade, e fermerai bencjquc' tralci a canoe 6 pa 

Ji,chc 
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li, che non si sbattino . Ancora prendali vn cannone^ Vite-che 
di terra cotta,di lunghezza di due palmi , e di gtoflezza p [° du * H ' 
quanto aggauigna vna mano, ò veramente vn corno di- ' a!ini 
rizzato con l'acqaa bollente, eh et e (cattato , c rog ien- di v Jr c 
do corno sfendilo per lo mezo, di poi rilegato c<»;i or- r ^ic-m e 
da rinforzata incerata bene, e preti cinque ferme ti vgua coiuI1 • 
li d'occhi, e di groflezza di diuerfe forti di Ving' i,e ne- 
ri,e bianchi,e rofl"cggianti,e giallicci, e cacciane gli den- 
tro ftiuatijma che non fi guadino, ò firorìnino,ò feorrec 
cino troppo jrifieme, e fatta vna fofia 4 mifura dema- 
glinoli da piantarli nella vigna,e forter raucgli dentro fi 
che fien ben rincalzati,con terra grafia litamara , annaf- 
fiagli^ accarezzagli , non hauendo lafciato per vno più 
che due occhi fopra terra difendendo & aprendo l'or- 
no dal altro fiche la terra entri fra l vno e l'altro , & in 
capo, a due, o tre anni , che egli habbia fatto vn corpo 
vnito inficine, fcal7a_;li d'artorno , e arr iuato oue fir.jfce 
di fopra il corno,©'! cannone legnini lìcnovniti fc-gapa 
ri e conguagliata la tefia , e leua uia il corno ó cannone, 
c guarda doue fieno più ferra r i,e incorporati infierne,* 
quiui legagli rutti pareggiando la fegatura col pennato 
'coprendo con terra minuta e ftrirola'acorra,e riépien- 
do con la limile d'attorno . Cenando poi quello gambo 
vnito mer tera due mette fuorije più gag iarde di quel- 
le fi tirino in fommo be: e innanzi, Iettando via tutte l'ai 
tre . Di quella maniera in vn grappolo d vua uerranno 
gl'acini ua n'ari. Alcuni uoglia» o, chc,perche quefto pie* 
di tante forti mena, fe gli dieno due, ò tre tacche fotto 
nel piè,ò nelle radici . Fuor di quello, piglilial tempo 
del potare oue fiano vire bianche, virino a letofle, nere 
ò altro vitigno , e prendali de più fonili n più vegnente 
farmento di ciafeheduna d'effe dueodi tre,& intreccili 
in terzo l'vna nel altra , e (i taglino da capo vgnalmente 
& vgnalf ani ora reitino gl'occhi di r ntte duc,ò tre, e le- 
ghinfibeneinfierae impiaftrandogli d'argilla di Copra-» 
Jafciando gl'occhi liberi , e ogni tre dì s'adacquino con 
ac.-jua di fiume, e paffari due arjni fpicchinfi dalle lor ma 
dri,e trafpianrinfi a Jone fi veglino hauere, e faranno il 
medefimo . E fe da tre viti uicine fi prenderai io re ar y;reihe 
«jcnti, e fi sfonderanno foitilmentc fi che non figgili produca 
étt oc locchi 
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gradii ne rocchi le medolle, & fi congiureranno glVni c gl*at 
1 r .' tri in modo, che venghin© gl'occhi fparriti equali e beo 

poni »m- r i- i«» b r ° . ? . - - 

g OI i fatti! un con 1 altro fortemente appoggiati in ne me n 
che paia vn farmenro iftelTo, e fi leghi poi con vincigli^ 
morbida , di modo che g] occhi refiin fuor del legame 
impiaflrando bene con ftcrco di uacca , e di fopra con* 
buona crct3,po! fi corichino in *na fotta fonda un brac* 
ck>,c meao,e degl'occhi legati fere Jafcino due , ò tre, e 
non più fopra la terra, e fe tia luogo fecco,ò afeiurro s'a 
dacquino di citando in quando , fi che s'vnifchano in- 
corporando»* infieme,e mettendo per queg"'occhi,fen» 
durf Ji poi attaccati inficme,le mefTe, produrranno iru 
vn medefimo grappolo racimoli di variati uirigni.c do* 
po due anni fi trapiantino a doue fi vogli che meno. ' 
La qual cofa volendofi fare più alla ficura conuien pri* 
ma in fi: vnauite rigogliofa inferir tutti quefti uariati 
fermenti. Dipoi acconciaruegii fopra come s'è detto 
«he faranno meglio che di uiti fparrate: fi come caccia» 
dogli nel corno , ò doccione farlo di quattro o cinquo 
barbate pofte à ciò infieme e ficcati in quel corno, o 
doccione. I magliuoli poi diquefta così fatta e ordì» 
nata Vite piantando»* fceueri non dimeneranno . 

Jl modo è la regola che fvua non farà granella t'oltrt 
a che fi rruoua vna forte d'vua che naturalmente noi*, 
produce acini) piglferai vn magliuolo prefo da bella-, 
forte di intigno, e che riabbia l'acino groflb,che fari più 
bella cola', e lo fenderai per appunto dividendolo con 
▼n coltello tagl'entisfimo fin al uecchio,ó al cale io, non 
Jo finendo di s rendere affatto, e con la punta del mede* 
fimo coltello, cauerai tuttala midolla di efTo dal vna.t 
l'altra parre,vfaodo diferezionc di non intaccarli legno 
del fermcnto.e fubito canato, e accannellato lo ricom- 
porrai infierite, legandolo fuor che gl'occhi per tutto 
con la buccia dolmo,o di-moro . E così acconcio lo por 
rai; Ma auucrr iCci , che quefti bifognaporgli nelle fofTe 
aperte,e non in fu diuelti con lagruecia; perche con cf» 
fe,in cacciandogì pgiù. fi diserterebbero; ma in dette fof 
fe piegandolo humanamente a vfo di impiagaro, hauen 
doli cura come à ferito . E vorrebbero quefti el'er poftt 
diruii,e non àgiaccrc ; Perche al penetramento del ac- 
qua pa« 
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qua patirebbero; Ma volendo andare più al ficuro fa- 
rai quello medesimo al tralcio della propaggine , che 
riunirà meglio cauandogl i il midollo fin al la attaccai « 
ra della vice, hauendolo fedo, e rilegato . E quando tu 
? olcflì porne barbate ofTerua la mede li ma regola, detta 
al principio nel porre de magliuoli; poi canati rrafpor- 
gli: E puofli fare al medefìmo tralcio che tu pigli per ca 
po alle uiti, quell'annoche tu vuoi fare fimilc pio^a , e 
lanciarlo vn po più fungo fuor di modo , perche nella-* 
punta rammargina Tempre mal uolcnticri, e quello ti 
può fare fenza Sotterrarlo ; Ma auuerrifci di legarlo be- 
ne, e tiretto, E ciò lì facci nel Cubito rintenerir della vi- 
te. Altri tutto il magliuolo sfcfTo e votocacciono in ter 
ra. Alcuni tuttofo st'ctTo e voto pongono in vna cipolla 
fquilla,la quale ha proprietà di Far venire innanzi tutto 
che dent ro fé le in le r ta , e lo fot ter rano ; Alcuni altri il 
capo delle Viti potato fen za d àlide rio votano bene io 
giù, e legano 4 una canna ,ò palo che non rivolti, e con 
ceneraccio, e fugo fatto bollir nell'acqua, e concila ri- 
dotta àdenfità di fa pa, infondano , e riempiono quel 
concauo , rinouandofo ogn otto di vn tratto . fin che la 
nouella Vite faccia mefla. 

La Vite Thiriaca poi fi crea di quella maniera. Fen- «xiierlac» 
dal! vn cappato magliuolo per tre in quattro dita dsu comc mt 
bailo , e cauatoue di dentro la midolla fi riempia tutto Peoli il 
di Teriaca,e fi ponga fotterra rilegatolo inficine con le- fao.col fa 
game di giunco , ò altra uinciglia morbida . Altri nella por **^' 9 
cipolla fquillapur lonafcondono ricoprendo concifa 
] a parte ripiena d'vt riaca,e lo piantano * E alt ri il torna- 
do le radici delle viti con l'v triaca, perche facete incor 
pori della virtù fua , fwbito lo pongano in terra : I ma- 
gliuoli di q ;e(re viti fatticcie degenerano, fe non fi in- 
fonde continuamente alle lor barbe dell'vtriaca, ò ii ri- 
torni à rifarle in quell'altre maniere dette Ha capo : Ma 
le ceneri de* fermenti di così fatte Viti s i pampani triti 
e'I u ino, ci aceto è buono contro, a veleni , e l'vuain ci- 
bo i ottima e fana . <BKqfi <fc - 

Di quella medefima maniera infondendo del Elle- 
boro fi creerà vna Vite, che genererà vua folui ina, &m 
quello medefimo modo pigiierà natura del veratro, fc 

TiAt.Cok.yai. 1 bene 
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bene l'odore , e la meftura di quello f ticchio offende no 
per ciò incide la uice . E in quella maniera me de (ima fi 
fari l'vna odorata, con ponendole intorno ò ninfeo , ò 
ambra, <vibccro,òbcngiui,ò altro acuto odorc,caccian 
do alcuna di quefte cole nel calcio del fermento sfcflb» 
ò lcauaro,empiendolo,e vezzeggiandolo . 
jArlilanno le Viti in odio i Nocciuoli , e fu fini ; c di her- 
baggii tauoli,ne meno amano molto i mandorli. 

Tengono alcuni per opinione che così come pattati» 
do per vn falcio il perfico , daralepefche fenza noccio- 
lo; Umilmente faccndoui trapaffar le Viti habbino à far 
▼uè fenza fiocini. . 

Le nebbie che uengano alcuna uolta fopra, e tra le ui 
t i,(ì (cacciano con il fummo , e fiamma di pagliaccia , ò 
altra robaccia ò fpazzatura abbruciata di cafa. donano 
i rami d'alloro fparfi per la uigna ; e l'acqua macerataui 
dentro:le foglie di .cocomero afinino , rinfrancheranno 
le uiti annebbiate: e ancora la ttataui dentro le radici di 
colloquintida. 

Vup !u- Ancora , fe fubito che la uire fa Tvua lugliola , fatte-» 
gliole co- cri c Thabbia , volendo tu delle medefime viie , vn altra 
telo far uolta S ucll ann ° : Co,to il primo frutto, fapotarledi 
produrre nuouo alfvfato,e fa lafciar loro i capi vn poco giufti.che 
nuouo vedrai, che continueranno di nuouo d mettere , e pro- 
fumo, dn r ranno poi ]' Vue di nuouo quando l'altre, non più In 
gliole,ma di fettembre,ò ottobre e haueranno il mede- 
fimo fapore,e facendo i) fimile all'altre uiti rimetteran- 
no conducendo non l'Viie, ma agretto , e con tutto che 
ciòriefeane' luoghi più tofto caldi che tiepidi, inter- 
uien loro come i quella di tre uoite , che per lo freddo 
che foprauuicne lafciano l'vltimolor frutto in agretto; 
ciuolerechc quelle maturino almeno al fine di mag- 
gio. • • .ì", u; 

Pianta à pie d'un ciriegio primaticcio una uite d'uua 
lugHola, e quando l'hai in pcrfeizione farai vn pertufo 
in de r toc mogio col fucdiiclloaJJa franzefe lì come fi 
dimoftra doucrfcfardi fopra, tantogrande che u'entri 
dentro quel tralcio proprio che ha à e fiere il capo della 
Vite facendolo pattar fuori, tagliando tutti gl'altri , e-» 
quello lafciaudo lungo quanto lo truou i,e il foro tta ap 

punto 
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punto nel tronco de! ciriegio,e non in rami , e uada per 
in sii à trauerfo . Accomanda poi la punta di quel capo 
trai rami del ciriegio , e Jafcialo ftar così, potandogli 
d anno in anno le mcfTe, tanto che egli riempia, e tocchi 
per tutto ilbuco ratto,., e come fia^ben rammarginato, 
intacca vn po il tralcio verfo la vite , che douri edere il 
fecondo anno.e intacca tato che cominci à pa:ire;il ter- 
zo anno taglialo aftàtro,& auati facci queOo,^uarda be- 
ne,che ferri e congiura per tutro,e dipoi pofta la Vite, 
cheviueri fui ciriegio ali ordinariodell'altre, e ti farà 
l'vue,e matureralle quardo le ciriegie; Ecci chi ha fatto 
quefto àvn fico, e afferma che s'è rammarginato me- 
glio e più preftu, e così nel moro,ctTendo quefti due al* 
beri alle viri amici : E così chi ha fatto paflarc per vn ra* *' J& & 
mo di nefto e di fico.ner un ciriegio fimile, e produrre i p c ^o che 

frutti quando le cinese. E dicono rvue bianche diue- , rtt .^ m 

n- j •»• t» i mucine 

nir nere, e cosi per contra, paflandol vna peri altra iru co i Clr j e . 

quefto modo, e coiì per contrario, le pefche carote, Ce pio. 
quefte per forte faceflero carote dadouero, io pó Jo sò, ^ue bian 
che quefte ifperienze io non J'ho fattejma bene ho fauci ^^""ul 
laro con chi m'ha detto d hauerne fatto parte,e m'haaf ghioo. 
fermato d'hauerne fatto riufeir qualch'vna ; ma che l'v- 
uediuentino di bianche nere non efTere ftatomaordi- 
narie,come è il lor proprio.che fanno gl'altri innefti\ t-# 
quefto di gii non é altro che vn modo d'infctare,e niag 
giunfed'haueruedutoal Vefcouo di Cernia di cafa San- 
tacroce Romano un fuo giardino à Ceni ia, douehauc» 
ua vna gran quantità d i viti,che paflauano per varie for- 
ti di frutti alle foggte dette, che tutte vi uiueuano den» 
tro,c danari dell vue fopra quelli; ma non al tempo del- 
le frutte loro; ma lì bene al tempo naturale delle forti 
deH"vue,c à fare che la cofaapparilìe più fanraftica e me 
rauigliofà, erano leua'eviadal pedale de' frutti le viti, 
che erano ftare piantare loro appretto ; Ma così fatto 
cfperienze di certo fonotediofe, e difficili a riulèire, e 
fe pure riefeano , non fono così durabili ; ma volentieri 
Tempre con l'arte facendoli vfcirla natura del fuo pro- 
prio naturai ordinario : E poi quando anche fc bene ri- 
ti lei itero non nè da far end ica ; oltre i cheiorengo che 
molti fon fauolofi, come , che far pattare per vno alloro 

I a vnro- 
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▼nrofaio,habbiaifarlc rofeuerdi . il che io gii pronti 
e non riufcì : H ancora uero che quando alcune di que- 
lle habbi a riufci re, conuiene uiarui una diligenza con 
pazienza grande*». ■ t 

E fi trouacon tutto ciò fra gl'Antichi ferie tori, chi ha 
affermato poterà* inneftare ogni forte di frutto infic- 
ine , e non che altro un fico con vn vliuo. combaciando, 
c legando uniti e pari due rami fmufiati IVno con Tal* 
tro : E non e dubio, in quello della Miglia fui Genouefe 
accanto alle Magra eflerfi ueduto unfufino uiuerefo- 
pra un vliuo ; ma fono feonciature e abortiui , che noiv» 
battano , ne polfono badar più che tanto , fendo tanto 
Bnhaen- ruor del vfo naturale . Ci atterremo adunque alle cofe 
P n f *P cr ' mcntatc > comc quefto che io ho apparata da Chri- 
k c?c ai*" f* 0 ** 00 Lamberti Lucchefc , e prouatala, riufeì bene , e 
Ìium . quello è un fegrcto bellisfimo per far creare la barba 
all'vua, e barba così fatta che fien fili lunghi quafida-» 
poterli con un pettine pettinare, lunga un braccio, e-» 
più , e folta quanto fi uoglia , e fi fa così : Quando l'vua 
e fpurgata, e a pena cafcatogli il fiore che la fia ro(fa ne' 
granelli , come vna picciola ueccia ; fi piglia un erba da* 
cótadini chiamata Cuciculo, e Petthimio peraltro no» 
mc,e ordinariamente Cufcuta è appellatagliela nafee, 
e fi mantien uiua e piena d'humore fenza toccar terra, 
e non ha barbe ma fta attaccata con la fua ruggiadezza 
fu legineftre,mortcllette,ful Jino,fu lafaJuia.cfuIlEpi- 
thimio,éroflcttaàufodifilidi refe, vincida e tutta ar- 
rendeuole,che per tutto ha certe bocciette a u fo di fio- 
rellini non aperti . Quefta fi piglia frefea la mattina di 
buonhora, mantrugiandola poco , e brancicandola il 
meno che fi poffa,e che u'h abbia dato fu la rugiada, e fi 
tiene in molle fin alla fera nell acqua, fin a che'l Sole fia 
fu H'andar fotto e di più fi pigliano le fila di tal erba , e 
i filo i filo fi intreccia , e fi incauicchia fra gl'acini ne! 
grappolo dell vtia fi ch'ella s'aggauigni tra l'uno, e l'al- 
tro granello, addoppiando jfili il manco chefipoiTa; 
ne ui fe ne ficchi ne troppa ne poca ma a discrezione dì 
chi l'affetta , quanto par che ne porta riecuere la gran- 
dezza ò piccolezza del grappolo : Spruzziuifi poi fe non 
li tempo humido de' quattro di un tratto un poco 

d'acqua 
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«Tacqua chiara.cofi crcfccndo Tvui di nutrimento a) cr 
ba la quale getti all'ingiù certi fili alcuna volta, fpeflì e 
folti lunghi un braccio cmczo,e due,c fiaccando poi il 
grappolo fi mantiene i quel modo parecchi giorni, eoa 
que fili frefehi , e fi potrà dare ad internare i chiunche 
la vcgga,e non riabbia notizia di ciò che e' s habbia vna 
Vite , che produca i grappoli barbati i quella loggia.. ; 
Dccfi eleggere vna forte d'vua d'acini radi come quella 
di leru falem detta per altro nome merauigliofa,e anco» 
ra l'vua Angiola per effer humorofa riufeiri bene . Sap- 
piati che quella cufeuta che fa fu le mortelle, e gineftrc, 
e meno atta à generai la barba, che non l'altra , e quan- 
to più s'annafpa fra' granelli dell'vua, rato fari maggior 
la barocche ella fari ; Ancor non e bene i indugiare à 
comporuelatant'oltre, che fìanoaffatto cafeati i -fiori, 
all'vuc: perche lalorohumidezzanutrifccefacrcfccr 
l'vua co fili della Cufeuta auuiluppara i quella . , 

Oltr'à quefto non fencirà giamai la Vite male alcuno 
( fcriuono) fecon olio incotto con lacrima di papauero 
fi ftroftneri tutta da imo àfommo; e hacci di quelli che 
affermano che nò fia per crefeere viticci la Vite»fc con-, 
▼no ftaio di morchia cotto i gramezza di mele aggiùto- 
w di bitume la terza parte e di zolfo la quarta , al fere- 
no,chenon rouenti intorno a' capi , e fono i rami haue- 
rai bene {Impicciato ; Ma quando tu troui fcrirto che_> 
inVngheria habbia delle viri che producano viticci do 
ro di paragone, ò tu reputalo del tutto fauolofo, ouero 
quella fede liagginfta, che aggiuntar fi (uole alle cofe-» 
che poffono effer per miracolo; ma non gii con l'effetto, 
fi come fi dice poterfi fapere la quadratura del circolo, 
ò il uero effetto del Alchimia, che ne l'vno ne I altro fin 
inora fi e veduto auuenitc col uero. Ma fin qui fia det- 
to ibaftàte della coltiuazione delle Viti . reità che fio- 
ra parliamo alquanto del modo del trarne il vino, e del 
la cura, e diligenza che fideue porre in abbonirlo, c_-> 
conferii irlo . 

Perche apprefib feguiremo della vendemmia, il qual 
tempo deue effefe più tardi ò più per tempo fecon- 
do la qualità de' luoghi, de' fin,de' paci!, della politura-» 
delle vigne,e della códizionc della natura de' maglho- 
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liicHc in effe fi ritroouono,cper guefla ragione non fa- 
na mala auuertenza-di fparrir le ferotini dalle primarie 
eie,e così per conerà, piantando fecondo c he die écfìàc* 
rano le forti variate in d inerti luoghi difpcrsè, inficine» 

Ne' luoghi tutti fi deue ofleruare di farla vendemia 
che la Luna (la in cancro, o in Icone, ò in libra, ò in feor- 
pione,capricorno,ò aquario, e ella rurtania fottcrra,e fe 
li trouachcelTanon habbia maturato l'vue, ébene con.» 
l'aceto forte > e con l'orina vecchia innaffiar loro le bar- 
bc,e zapparli, e fcalzargli. Scriuono che chi vogli vende* 
miare auanti che fieno l'vue mature fardi! vino debile 
e poco durabile, e che chi tarda à rar la vendemmia non 
folamére offènde le Viti , perch'elle portano il pefo più 
del doucrejma perche (bprauenendògragnuolaò tem- 
pera , faccia gran danno a! vino . Affermano alcuni che 
le viti tenganoi'vue mature in perfezione per fei giorni 
foladi poi perde,fe coirà non fia,fmarrendo , e feeman- 
dol'humore; Il fegno adunque della maturità non fo- 
Jamenre fi cognofcc,e comprende alla uefte; ma dal gu- 
fìo.che la fia dolce, e fatta; il che fi manifefta fe l'acino» 
dell'vua fcolato,e premuro, fia di color rinfufeato, che 
non più verderognolo trafparifca ;ma anzi che nòne- 
greggi; Perche veramenre mima cofa può apportare a* 
vinacciuoli il colore,e lignifica l'vua matura; Alcuni al- 
tri prefocol dirogrofTo,e con quello che glc accanto il 
granello de)l'vua,e fpremendolo forte,fe n'efee fenza al 
cuno attaccamento del fuo tencrume,net ro, e pulito, e 
ignudo, tengano per manitcfto fognale che ella fia ma- 
turale reftandoui appiccata punro della fua carne di de 
tro,tcngano, che non fiaarrrua a al fine della fua matu- 
rità: E alcuni di vn racimolo del grappolo cauanovn 
acinose di poi in capo a tre, ò quattro di ritornano i ve* 
derlo-, e fe rientra à punto appunto nel fuo voto, e indi- 
zio che cllafia matura*. &ù$& tà&1$^B 

Hora ne luoghi caldr,eafciutti,ucrfo qualunche par- 
te del Cielo ui fien piantate le vignc,s'ha ì uendemmia^ 
1 e all'ai più innanzi, che in quelle de' luoghi temperati > 
febene in queite fien uolre i mezo giorno, e nelle parti 
fredde aflai più tardi di tutti quefti , perche indugia-, 
quiuià maturar l'vua in fu le uni il più che lì pt:< Quel- 
li che 
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li che vendemmia piouendo cerchi di confumarlo pre- 
iìo,perchc batta poco,ed e mcn buono: E per quefìa ca- 
gione fi dee cogliere lyua Jityra dallacque,dallu rugia- 
da,e dalla guazza, in tempo , e giorno lercno , e quieto 
temperato c caldo; e fc Zìa tenura , ò ftara l'vua ammon- 
tata^ in altro modo troppo al Sole , fi che fia alquanto :«**"* 
rifcaldata,lafcifi raffreddarc,perche la non rifcaidalTce 

fuaftaffe il vino , polla nel tino così calda à pigiarti ; E ^ 
cefi auucrtire di coglierla condotta à debita maturcz/- 
aa,e non mai acerba,o agrcftini; Per la troppa maturcz- 
za reità iluino torbidiccio,e naturalmente non rifehia- 
ra affatto , e lo fatroppo sdolcinato , e per la fua troppa 
fmaccata dolcezza ri ftuccheuolc, fi come la non matu- 
ra di poca retta e debole . Quegli che nella riuicra del- 
la Spezie fanno il razzefe,e l'amabile, fanno l vno,e Tal- ]^£{"* c 
trod'vn vitigno medefimo , percioche volendo farla- * ma 1 
mabile, quando l'vua e matura , ftorcono il picciuoloi 
doueegli fra attaccato alle uiti,à tutti i grappoli, hauen 
dogli fpampanatibene*chcil Sole ui batta foprajafeian 
dogli così per. quindici giorni; dipoi gli coggono à far 
l'amabile : E volendo fare il razzefe, quando e pur ma- 
turala fpiccono dalle uiti fenz'alcro, e cosi fi può fare a 
chiunchetu uogli uitigno,per fare il vin dolce, fcnz'al- 
tra manifattura ; Ma pet farcii vinoba,ftabile, e buono, 
così di poggio,come di piano,e!la fi dee condurre poco 
più che mediocremente matura, gettando uia con au- 
uertenza i grani marci, e guadi, la rempeftata, la fccca , 
lagrcft i na, le foglie che talora fi intricano fra gl'acini, & 
ogn'altra bruttura,ò fchifezza lì dee leuar uia, che fe be 
ne il uino bollendo ha forza di purgare, e Jeuarc in capo 
ogni cofajc tanto atto a imprimere in fe fteiTo , e incor- 
porare le male qualità che ogni m'Ho feto,e corrotto li 
nuoce. Accanto a quello li deono trafeerre , e metter 
difpersè i vitigni che fanno diuerfe forti dvue,e di cjne 
fta maniera s'haranno i uini differenziati , e fi cognolce- 
ridiftantemenre la diuerfa qualità loro. E ancora fe- 
gnodella loro compiuta maturità, quando il g ancllo 
di dentro ha mutato colore, Alla bianca giallo, alla rof 
fa ro(To,alIa nera nero, e fimilmenre quando l'vua bian- 
ca pende in già! lo,. a negra negrifsimo , e la rofia rofsif- 
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limo,c 1a verde rogrola verde , e che cutte Cittì doicignt 
al fapore, danno legnale appreso di flagionata mauri- 
tà; Più rardi matureranno l'vuefu le viti, fc quando fo- 
no in agrcflo,(ì (punteranno loro i tralci . 

Il luogo poi de* vafì delle vendemmie,ò vafi, ò tini,ó) 
canalino v alche , fecondo Jvfo del paefe : Pcrcioche iti 
Spagna, e al; roue doue fanno vini gagliardissimi lì pof- 
fono premer fvue , come fanno , ne' grandinimi trogoli 
murarcene* tenghin bene; ma doue non fieno i vini così 
gagliardi, è meglio uendemmiar ne* tini , e tini tiretti io 
bocca, e larghi in fondo che non fuapori,(i deono acco- 
modare in loggie aperte , è in Danze grandi > e capaci a! 
primo piano delle cafe della villa dalla banda che rif* 
guarda rramonrana,e fia di quella capaciti in grandez- 
za che fìa per efiere aliai alla quantità del vino, che fi 
giudichi douerfi raccogliere nella poflesfione,ordinan- 
do in moda i tini, ò le vafchc, che hauendo fotto que» 
fio luogo accommodato la carina forrerranca in uolra, 
per canali , o doccioni che dal / affo del tino , o canale i 
dirittura corrifpordino fopra il cocchiume cfdie botti 
che vi fi concino di fotto, e aquefìo s'aflettavn canno- 
ne di legno che arriuidal vn pertufo al altro i fcfto , ck^ 
per appunto, commettendolo di fopra e di fotto che nò 
li uerfì ; Overanjenre s'adopera una calza di quoio ac- 
concia , che tocchi , e arriui à poter fare quello effetto , 
perla uolra, che fia quando- la fi rmira per la grofTezza 
di quella perrufara: Di quefla maniera fi mantiene me- 
glio il uioo nd roo nidore-, e rartiene in fe meglio il fu* 
moe la for7a, non eflendoegli tanto diguazzato,dirot>- 
to, e rrau afato , e uerra a patir meno . E ben vero che-» 
quando il nino fi rramira ucrginc,mentre ancor bolle, 
c non è ben chiaro ò fatto, non rkeue danno dcH'effcre 
trambuftaro;Main tu tri i modi quella fari Tempre mag 
gior corrHDodezza , ettriufeiri con m»ior fatica fenza 
comparazione più preftoTimbonarc; Ma L'3ccommo- 
dar la tinaia i emetto modo deeeflèr far o da coloro » 
che raccolgono g^a' disfìma quantità di vino, che per 
}a poca,mediocre,c ragiì.euole , fi può murare la ven- 
dc.nmia doue più orni com motto , pure al ; rimo pia- 
no della cafa,uol:a fempre i tramontana , e fa r la cài ira 
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euc più piace, volta pure al medefimo modo, E come fi 
fia, le tinaie,e le cantine ftanno meglio, più pulite, t> 
piùaccommodate coq volta di fopra che altramente; 
fe Tedili delle botti, e tine fono ancora dapoterfi mura- 
re,e acconciare à fuo modo, e migliori fatti di buon roc 
chiditraui al altezza che bifogna,c he non murati. Ben- 
ché molti e per quelle e per qucfti gl'approuano più di 
fietra,pcrla (labilità e frefchczza.Ma quefta non da no- 
ia a tini, im perciò fi portbno fare come altrui vuole. E 
mutandoli vafchc e canali aunerrifeafi d'andargli re- 
cingendo verfo la bocca,e murargli più tofto di muro 
fatto di piet ra , che ài mattoni , e all'vne ,'e all'altro iìa 
l'arricciato, d'intonacato doppio, e' fasfi e* mattoni 
ben conuentati inficine, e tuttauia al coperto nella /tao 
za detta. 

L'indugio nella vendemmia e turtauia gioueuolea 
migliorar la bontà del vino,c farlo più durabile.E tutto 
in ciò ben difecrne il buon giudizio di chi con diritto 
occhio lo confiderà . E tenendo per fermo che chi ven- 
demmia à luna crefeente habbia più vino dairvue,ma 
di men dutata affai che nello fcemare,e fe aU'agofto,fet 
tembre,ò ottobre fopragiunghino Gal di , e fecchi grao- 
di,fi dcono lafciar paflar queft'afe , e dopo la prima rin- 
frefeatura di pioggia fi vendemmi: E fopraftando di fei, 
è otto dì,da che fi vede Tvua efl'er matura; ma non fraac 
cata, vendemmili più rotto così che danneggiar eoo al- 
tro indugio,e le viti,e'l vino . 

Alcuni tengono ( e così fi truoua fcritto in lingua Co 
fta,lingua in fcrittura alla greca fomiglianrisfima ) che 
e* fia ( e masfime ne' lati di pianura) da vendemmiarci 
dopo li diciottOjò venti di della luna, hauendoperopi*- 
Bione che vini fatti con quefta regola diuentino più ga- 
gliardi, e da baftare, che non fien per fare alla luna cre- 
dente. Ancora non farà che giouamento , e/Tendo ficu- 
po chenon piouajafciar fuori all'aere , per tre continui" 
giorni 1 vue colte frcfe,ò ammontare come fi può,fi co- 
me feerre le nera dalle bianche, e legcntili, e minute-» , 
dalle grofTe,e dure di fcorza.non medicando più che di 
due forti infieme;e meglio sèrre è , che fieno tutte tra- 
icc]ce,c polìc difpersè,comc s'è di fopra diuifato. E chi 

* I r aiuoli, y ili. K vuole 
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x vuole li vin bianco polputo c poffente, faccia vendlm iar 

l'vuc bianche, à luna crckente , cominciando torto ve- 
. # dura la luna con buon tempo , e fenzacqua ad do flò,ha- 
ucndo tuttauta riguardo , che e' non Ci vendem mi fra le 
due lunc>ne fui dir la volta, che fimil giuoco ti farà il vi 
m no, e non t'impacciar ne noftri paelì con vafcheò cana- 

li, che vi fuaporadentro.e fcala troppo il vino, fmarren 
do la virtù . E fc pur vi (ia tanta abbondanza d'vua che 
ria neceflario adoperar le vafche ò canali, fiano ftretti in 
bocca il più fi può ; e altreG i tini , e cosi in quelli come 
in quelli fi porti l'vua con le bigoncie più falda fia pofsi 
bile,fcnza pigiaruele dcntro,tanto quanto fe ne fa , che 
è meglio portarla fempre tutta intera, fenza premerla 
punto nel tino,ò vafche, e poi tutta in vn tratto tagliar- 
ina iimé- la e pigiarla, e fa d'hauere à vfo di ciò vno iftrumcnto in 
to per u- foggia d'vna vanghetta leggiere e fottile , che rada be- 
gUarl'v- ne, e con quella farai ammortare ii vino parecchi gior- 
uc ' ni, e di molte uolre da martina,e da fera,arh*chc la vinac 
eia non rifcaldafVe,c faceflc pigliare il fuoco al uino, ta- 
gliando bene i rafpicon detto finimento, e pigiato poi 
ancora bene co' piedi lafcialo ripofar qualche giorno, 
fecondo che tu penfi che fia eli bifogno,e fecondo le ter 
re idiferezionependédo fempre nel meno che nel più; 
e fa che tu non vii quel modo dello fuinarc, e pigiarci 
vn tempo, fetu vuoiche'I uino ti balli allettate, e no 
facci i pie gialli, chela caufa di fargli al vino nafeeda-. 
quel graflb,che efee daH'vue a quando fi pigiano fui nato 
che tu hai, ò mentre che tu vuoiftiinare: E cosi quella 
vinaccia che di già per lo bollire.e fumofirà del vino ha 
prefo il fuoco fpremuta che tu l'hai, fempre ve ne rima- 
ne delle fortini che fa di fubito pigliare il fuoco al vino, 
che quando é nuouo.non appari (ce fuoco; ma pofianza, 
e grandezza , che è quello che per lo più cercano i con- 
ta lini. A' quali molte vòlte occorre venderlo al tino, 
e ha più fpaccio, e ritenendolo per loro vfo , compot ta 
di moIt'acqua,c faloTo maggior parata : E perciò è da-» 
lafciar quella vfanza;ne mai è da attenerli a config'i de' 
contadini; perche fon tropoo intereflbfi del loro nane* 
re. e troppo vanno dietro allvtilc loro proprio, fenza^» 
/ iguardare adi chi fieno le terre,ò altro rifpetto.É quan- 
do tu 
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dò tu penfi che egl'habbia bollito , e fia preffo che chia- 
ro,c tu l'imbotta così vergine, ifìn che neJIa botte egli 
fi riferita vn pochett©,e vi grilli qualche dì >: che emetto A 
ftabilirà il vino,e lo farà (carico di colore: tenendo pur 
Tempre (come s'è detto) gran cura alle due lune, e alia 
volta d'erta; E fe allo'mbottare, eàturtol maneggio 
cheoccorre al vino olferucrai quello, gli giouerai infi- 
nitamente, e lo manterrai afl'ai; L volendo vin piccolo J^J* de " 
lo farai uendemmiare à luna fcema> e coi* pocaluna , e go no u t c a n f 
quanto manco lunahaurai, tanto men fapore, e colore uo ] u p Cr 
hauràiJ vino : E fe quando tu vendemmi lacuna farà al difetto , 
rHimorìne; «redcrrairifolutamentecheilcótadinotel d<=Ha lu- - 
riabbia adacquare, tanto piccolo,e fcolorito farà . * 

Dee adunque ciafeuno v lare ogni diligenzain fimili 
affari:pcrò che il vino da hauerio buono ad hauerlo cat 
tiuoogn un fache diuarioui fia, e haucndolo cattino il 
difetto fi daràfemprealpadrone,come àhuomo disfi- 
^ pjto,ftraccuraro,efenzagufto,e haucndolo buono tur- 

tali lode farà la fua;perche* contadini (come s'è detto) 
fon tutti intenti aH'vtiìità loro; e padroni de'luoghi,ò 
quelli che per esfi n'hanno la cura, deono haucr la mira 
airvtile,c ali honore . Qnefti così fatti uini è opinione-» 
che s auanraggin© nel crefeere per non fccmare nel boi 
lire, e bollendo non contornarti da' rafpi che rodono , e 
più maturi diuengono,e più digeribili peri eftare,c pià 
ancora paifato l'anno , fe fìa in paefi e vitigni > che lo co- 
porti : Ma fe conuicnc mutarg)i,o à nouembre, ò parla- 
to marzo, leuacauia tutta la lor pofaturae fporcizia , 
tramutagli in vafTèlliben netti, (razzati, puliti, e mondi»' 

E per »arc ancorai nini piccanti, faporiri, e dolci, aiu- vini pie*- 
taaffai dopo la prima fera,che fien mesti (tome seder- canti, 
to) i grappoli interi nel tino , e tagliati , e minuzzati col 
iftrumemo deferi to di fopra, pe ìlare con (targhe» ò có 
mazzapicchi rotondi, che habbj'no la caperozzola pia- 
natimelo vn dì fi , & vn dì nò, e fi lafcerà ripofarc per 
due al: ri dì.auanti che n'imbottino. 

Alcuni cauano pedata che fìa e tagliuzzata IVutpo- 
Ita intera co* Tuoi grappoli nel tino, così defttamentc* 
ma non arfatto,Ia meràdel uino,e Io pongono in una ti- 
nozza , coprendola ben di lòpra prima eoa vn panno li- 

K a no ola- 
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bo ò lano,e poi con tauole Copra à trauerfo.elie no if^H 
pori, fin che Zia ben pefto , e pigiato ne) tino il rcftatout 
dentro, e di poi vi rimettano dentro quella meti della 
tino27acon bigonciuolicon più preftczza poflbno ; fa- 
cendo e rifacendo ciò , vn dì fi, e l'altro nò , c cosi uen- 
gono à fare vn uino di diucrfo colore , odore, fapore, e 
potenza, e quefta manifattura gioua affai ne* piani , & in 
^ue* lati, oue fieno le Viti fopra gl'arbori ne luoghi nu- 
midi rettificando affai, e riducccdogli a maggior polfo> 
c ne luoghi grasfì molto gli ritira . 

Ei fare vn buon vino fi mette tata fornmad'vuabuo 
na trafcelta,canaiuola,ò altra di buona razza in vn tino, 
che renda vn tanto àdifcrezione, e come farà bollica-., 
due 6 tre di, hanendola pochisfimo pigiata , e men mt- 
nurzata con l'i frumento (e altri hauendo gran copia 
pigliano quel vino checfcedal ricalcatura degrappoli 
fopramesfi l'vno all'altro) conuien cauar turto'Iuino 
che n*efce,c porlo in vn altro tiriOjChc di grandezza fia 
rgualc à quello,e quefto ben finir d'empiere d'uuabuo 
na,di condizione pari à quella di prima, che fia ben pe- 
ttata co' piedi ; e in quefto fecondo tino ( come egli fia 
diuentatoui ben chiaro J imbottarlo, auuertcndoti che 
potrai ancora porui una cerra quantità d acqua, fubito 
che tu la leni dal primo tino; mafia l'acqua poftauià 
vna certa diferezione, e ancora prima un pochetto iru 
fui primo,e lafciarlo boIIire,e febiarire come s'è detto, 
e poi imbottarlo : Così vi fi ponga fempre alla rata del 
uino,ò del vue.che ui fi mette fopra al fecondo tino , la 
vtni col q ua °rit£emifura dell'acqua; Ma uolendo poi farei vi- 
acqua al- °' mefcolati con acqua come fi coihima a Bologna , e 
lalombar per rutta quafì la Lombardia , fi dee fubito pofte Tv ue 
. nelle tine mentre fono i grappoli interi, lenza pigiare ò 
altraméte hauede tocche mcttcrui l'acqua che e' ti pa- 
re che e po/Ta comportare il uafollo, e la qualità del IV- 
u ce vino,& effendo le vuebuone,e gagliardo uino,non 
ui uorrebbe efTere manco della quarta , ò quinta parte 
d'acqua, e masfimamente che l'acqua nò fa mai feema- 
re ne crefeer canto il uino , quanta ac è fiata porta den- 
tro, ri (petto alla bollitura fatta communemente. 
Alcuni i quefta mefcolanza aggiungono un poco di 

fale 
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falc ( come faria tanto, che ne tocchi vn oncia pet bari- 
le) auantt che nel tino egli habbia cominciato punroà » 
bollire. Ealcuni volédo fareacquetta alla Romanefca, a iiaronu 
dirompendo il vino, e diguazzandolo bene co vn baftó uefea . 
tondo dal cocchiume per quattro hore, vi pongono vn 
po più Tale , e acqua per metà col ordine fopradetto , o 
quello,e quefta palati tre , ò quattro dì , lo imbotterai 
che farà chiaro,e delicato . E quando ti ueniife bene di 
farne del più piccolo,cioè di manco porta e vigore,farai 
pigiare co* piedi benisfimo tutti quelli rafpi , che vi Te- 
ttano acini,e fiocini, e ui porrai tant'acqua quant'era la 
quarta parte del uino,àcne poteuariufcircil rino,e me 
defimamente palato e tre, ò quattro di l'imbotterai , e 
farà buono à bere così, e da mefcolarc co' grandi ; Ma-» 
per farlo aflai gentile, pongali io vnrio^d'vua buona be 
ne Ragionata matura, che fa fiata prima in terra dirte- 
le fparfaal Sole almeno cinque.ò lei dì , auuertédo di 
coprirla con panni bene contrai fereno, e che nó vi pio 
ua,ò vadi guazza fopra,ò rugiada , e Jafciala poi , polla-, 
nel tino ftare un giorno; e pigiata e tagliuzzata vna uol- 
ra fola con diligcnza,cauerai iubito che n'efee e imbot- 
terai . 

Sgranerai ancora quella quantità d'vua, che tu vuoi 
che fia dì buona forte , olferuando femprc che per ogni 
dieci bigoncied'vue, tu v'hai à porre due barili d'acqui 
bollente ; coprirai fubiro con vn coperchio che fuggelli 
bene fatto di affé , che fi fopraponghino , ò veramente 61 
metta in vn tino, che habbia il fondo di fopra da poter- 
li beo chiudere , e ferrare ; Di poi ftatoui vn giorno , à 
due e non più, lo fuiuerat , imbottandolo in botte puli- 
ra,netra,e di feto buono, e farai che ogni volra chefe ne 
attinghi vn £afco,che s'ha à empierdi uino, vi fi getti fo 
pra prima pien d'acqua. E qualche volra quando va al- 
lo (cerno in cambio d'acqua vi limetta di buon vino, 
che così fi farà durarejMa auuertifci che di quello vino 
bi fogna attendere à cauarne ogni giorno, ancorché non 
fc ne volclfe bere . 

Ancora clfendo cauato via il uino del tinojeuerai fa 
biro i rafpi,che vi fono rimarti in cima,che fieno afeiuc- 
ti,e quegli ancora degl'altri tuo' tirji,faccodo pe dar be- 

nifsimu> 
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niisimo il rimanente : Et ettendo ftata l'vua bigoncie fef 
fanta,le ne porrai Copra dieci ò vndici d'acqua;.e coper- 
to ben quel tino ne potrai bere à dilungo da quattro, ò 
cinque di in li . e il conferuerà.vn pezzo con que' rafpi . 
lenza inforzare.. 

Ancora mettendo in un tino feflanta bigoncie d'vua 
buona ben matura lafceraiuela dentro per cinque o Tei 
dì,fenza farle cofa alcuna; e di poi cauerai il uino, chc_* 
verrifuori,e Io metterai in una tinozza, pellando Tubi- 
lo 1 vua del tino co' piedi, e gettandoui /opra uenti ba- 
rili d'acqua, e più-ancora e meno , fecondo Iafua quali- 
tà , e fatto quello ritornerai dentro tutto quel vino ca- 
nato, e pigerai bene poi vi altra volta ogni cofa infieme 
co' piedi : e dopo tre ò qrattro giorni l'imbotterai, e-» 
riufeirà molto bapno. E bene tutte l'vuc (pigiate che 
elle fieno,co' piedi ) polle nel tino,tagliarle con l'illru- 
mento detto minutisfrmameote; vedendo di tagliuzza- 
re ancora tutti i rafpi de' grappoli dell vue, perche que- 
fti faranno fempre più.faporito,e più piccante il uino . . 
Eà uolcr far uino d'acini, il che e vnanuoua inuenzio- 

SH ne-, venuta da Cittàdì cartello , bifogna pigliar delle mi- 
glior forti d vue,e delle più mature,e belle che tu babbi 
nella uigna-da far uino ; dipoi tenutala quattro , ò cin- 
que ài aperta, fpiegata, e ftefa, àJbmmofciare, al Soie 
ipicciolata tutta à granello a granello , e empi la botte-* 
intera per rrn al cocchiume: Fa poi dare vnafcoflaalla 
botte tre , ò quattro uolte , che* granelli rientrino bene 
infieme , e quello fpazio di lato che per eflèr auuallati , . 
refterà uo:o in cima , riempilo di nuouo-di granelli , e-» 
trilla la botte vn altra uolra , e quando la rruoui tanto 
piena,che più nó ve ne polTa patire; tura la botte col eoe 
chiome, falciato di floppy ò panno lino, fi che vi entri 
per forza,pirntcrala;c fafeia bollire,* in c apo di quara- 

, ta-dì comincia à bere dalla cannella quanto ne uienc di I 
perdi, poi quandolanon getta più riempila di vin uer- 
gine,cincapo i quindici ricomincia a ribere per.lacan. 
nel la e uorafa affatto, beendo^e ogni giorno . 

Affine che'urnrrielchino fenza fu moliti , febene fìa.' 
▼uà trcbbiana,ò piùga£liarda,arriua al'vua tutta intera, 
nel tino la farai premer fubico, (colando quel uinoiiu» 

untino» 
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' tino > ò più tofto io una tinozza , à caufa che egli habbia 
à poter più efalart . Ma perche per otto dì ò dieci egli 
farà della fchinma affai , non mancherai di leuarla coro 
vna meftola grande bucata di legno quanto bifogni, e 
di poi lo cauerai per tal modo che e' non porri uia pun 
to della feccia fecTJ cheè in fondo , e cosi l'imbotterai . 
E ciò fi può fere con tutte Tviie nerepel medéfimo ef- 
fetto. E uolendófarcunuin puro naturale, che non fia 
intricato co* rafpi,bolla,e fi purghi più predio. Spremi a 
grappolo a grappolo con le mani l'vua fopra lapeuera , 
che ua mena fopra la bottevidentroui quel liquore che-» 
n'e ice, tanto eh ellasépia/dipoi turala, e come ria fchia 
rito,fi può cominciarci berc;e di mano in mano hauen 
do gettati que' grappoli fpremuti in un tino che tu hab 
bi quiui preffo,ò in bigoncie , dalle quali vi fi portino , 
gettaui fopra dell'acqua a diferezionc , e farai un rafpa- 
tino da cauar la fetc;ma non già di nejuoalcuno 

A fare il uin dolce con l'acqua : porrai due mila cin- *yj n j 0 j cc 
quecento libbre d'vua buona nel tino tutta intera,e pe- co ' n p° c f 
fiata bene vi getterai fopra libbre fertecento cinquanta qua. 
d'acqua compartendola incinque,ò fei mattine, e eoa-, 
la meftola intorno a rafrn riuolgendoli: cauando di poi 
il vino,che in tutto ài fia badato fette dìj'imbottcrai, e 
fari eh iato, do Ice, e piccante. 

Similmente ponendo trenta bigoncie d'vua nel tino, vin dolce 
lafciateuele così intere per tre,ò quattro dì, auanti che fniancc . 
tu le pcfti, epoi peliate, e tagliuzzate con lo linimento 
detto beni s fimo .mettiui cinque, ò fei barili d'acqua-» 
bollita nella caldaia, coprendo ben fubitoil tino con ta 
uolc, panni, e copertele lafciaro ftarcosì tanto,che fchia 
rifca,Timbottino,e fari vn uin dolce frizzante. 

Ancora ponendoper dir così, il lunedì trenta bigon- 
cie d'vua buona,bene fcelra,marur3,c non rotta , ò pun- 
to acciaccata: il martedì fera ui porrai fopra almeno do 
dici barili d'acqua, facendo fempre il barile di libbre 
cento uenti,e la cauerai la fera del mercoledì, depofita- 
dofacosìauuinatain una tinozza, a fin che efali ; ilgio- 
uedì fera poi tu la ritornerai fopra la detta vua , e un'al- 
tra uolra la cauerai la fera feguentc del uenerdi , ritor- 
• nandouela folamente la fera feguente del làbaro , e ca- 
candola 
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uandola ancora la fera Ceguente della Domenica fa por» 
rai per quella uolca cella tino?za mcdefima,e poi dili- 
gentemente ripesata ben quell'vua, Ja mattina del lu- 
nedì feguente , trarrai Cubito Copra il tino la medefima 
acqua auuinata, lafciandouelaftar dentro fin al merco- 
ledì,alloracauandolatutta,e imbottandola, haurai uia 
chiaro, Caporiro,e buono v 
Vino che E di più pigliando dieci bigoncie d'vua limile buona, 
nantéga tenutala quindici, ò Cedici dì fop ra* la paglia di fteCaai 
il dolce <j 0 | e ^ difendendola dalla breza>dclJa notte , con buone 
noT a " coperte lane e line, e procurando che la pagliachc alzi 
quattro dita fiaCparCa Copra tauole Cecche : di poi polla 
nel tino,e ben pedata co' piedi; getterai Copra dodici ba 
rili di uin buono-nuouo (chiarito, epa(Cato folamecte 
dieci, ododicihore, imbotterai tutto quello, che dal 
7 atl* » Ccolando uenga Cuori, e Cara uino mantenete il dol 
ce tucro Tanno. 

Ancora pigliando tutta quella quantità d'vua,ché tr 
piar ri buona, e matura, e akiutra non rotta, ò macolata^ 
portala nel tino la lafcerai così (lare per orto, ò dieci dì, 
affinchè calcandoli bene tra fe fteiTa infieme , renda del. 
nino affai, il quale imbotterai ranto quanto ne nega da 
per Ceageuolmente,e Cari eccellente : Di poi Ca pigliare 
al Colico que grappoli interne imbotta il rimanente » 
Vint>dol- Appretto quefto piglierai dieci parti à'vua grappelte 
ce c geo- matura data al Sole Copra la paglia, e Cotto alh dicci dì, 
*l c » epodala nel tino Cenza rompere dopo due dì uigette- 
rai Copracinque,ò Cci bigócie di uin ntiouo,chiaro, buo- 
no, e non carico di colore; e pattate ventiquattro hore 
cauerai tutte quello che ne può nenire, el imborterai; 
rompendo ancora le dette vue,e ponendo Copra altret- 
tanto del uino medesimo laCciandouelo dar Cu due, ò 
tre dì,e cauandolo al modo detto : Poi la quarta, e ulti- 
Vmobìff- ma uolta, pedata benisfìmo la mede ; ma vua,ui mette» 
«o d>ue rai Copraaltretranto del medefimo uino laCciandouelo 
dar Cu vii d-\ poi cauatolo al modo detto l'imbotterai , 
imiattclIandolodiuerCamenre: così hauerai un uino dol 
ce,e gentile; Edi più nig'ierat otto,ò dicci bigócie d* r- 
ua matura buona, e la pelerai bene, e poi empierai una 
botticella di quei uino che uCcirà fuora , la quale ben-, 

chiù fa. 
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cfiiufa,&:ccrchiata,poftacosì piena nell'acqua, talmen- 
te che ella s atrufrì tu tta appreso à quattro dita della 
cima,ui lafcerai iìar dentro , per quindicine più giorni , 
più,e meno,fecondo che ila quel uino potente; e poi fa- 
rai portare qud uaffello cosi pieno ,fenza più trambu- 
starlo, nella uolta, e ti daràuin b'anco d'vuenere, e fi 
manterrà dolcigno tutto l'unno per non hauerpotuto 
bollire* 

E apprcfl'o pigliando vua buona, e ben matura,fcelra; Vioi dol 
taglierai uia turto'l picciuolo del legno conleforbice, cum vìru 
e tutti gl'acini agreftini, e non maturi, e così mondigli fo SS lCfc 
metterai di mano in mano in una tinozza , che fia Copri 
un carro,al ombra. fotto un portico,e la manderai girà- 
do le ruote con eiTo la fera alla rugiada , così feguendo 
per otto dt. dipoi caucrai tutto quel uino chen'ufeiri 
ageuolmentc.e farà dolcisfimo. Farai anche di poi tut- 
ta quel vua.che ti darà uino poco differente da quello • 
Appreifo àqueito tu porrai deJTvua buona foprai 
graticci, o ade nel forno tanto fcaldato che ella rigonfi, 
e rigonfiatala cauerai mertendouene poi dell altra fe- 
condo che tu uorrai far dell'uno in quantità, e pettata.» » 
alquanto lagetterai fopra il uino imbottato. 11 quale cf 
fendo Cubito ben chiù io, in capo a quindici di, farà più, 
e mcn dolce , fecondo la qualità dell'vua che tu u'ha- 
uerai mefla; ma il fuo proprio è di porre per ogni cin- 
que barili di uino unaJibbra di detta vua, ben qualifi- 
cata; e hauerai uino dolcisfimo da durare . 
. £ di più piglierai dicci, ò più facchetti di tela, lunghi 
un braccio e un quarto aguzzi in fondo à ufo d'una agu 
glia rotonda di tela di panno lino, anzi più torto di pau 
no lano ordinario grotto, mettendo il pelo di detto giù 
fio in foggia,tagliati e cuciti, di f cartoccio , con un cer- 
chio di legno in bocca, che tenga aperto tre quarti di 
braccio, e acconcia una fcala fopra due cauicchi alti da 
terra tre braccia e me*o, ponendo loro poi fotto una> 



che il uino che fi cola in que' facchetti poiTa icendere in 
un tino pollo a terra quanto bifogni : £ coli acconcio 
tmto , porrai ne' facchetti tanto uino pigiaro di frefea 
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non bollico , quinto ui porta capire . Il quale mentre 
jfeiri torbido, riporrai dentro, tanto che efea chiaro : e 
allora non gli farai altro , fin che que' Tacchetti non ecf- 
feranno di serrar fuori, i quali iauati benisiimo , torne- 
rai quelli di nuouo pieni al lor Juogo,hauendo però pei 
aia imbottato tutto! uino che farà vie ito chiaro:o(Ter« 
uando quell'ordine , fin che tu ne habbi fatto quanto 
vuoi, e quefto vino riufeirà dolce.e tato opilatiuo,qua- 
to quelli che fi imbottano torbidi , e che così mal pur- 
gati (1 beono. 

VerfTe- In quefta ftetfa maniera fi fa alla vernaccia, che fi ca- 
ria di vite uadcll vua della Vite Bcrgo, imbottandola inbottici- 
Bcrjo . no di tre,ò quattrobarili,e non più, mutadola la prima 
Tolta in capo i vn mefe,poi ogni due mefi,tanto che la 
fi bea . E chi la vuol naturale l'imbotti di fodo Senz'al- 
tro, poi la tramn ti, e ha più fummo, e fapor migliore . 
t In oltre piglierai tanta q natiti d'vua Cagionata buo- 
na non pelta,come cape in vna botte (fecondo ! tuo ani 
mo ben cerchiara)& em pila di que" granelli finàvn pai 
mo, chiudila di poi moltobene, puntellando il cocchiu 
sne con trauicello alla volta della uolta , per di f ficulta- 
re il bollire . £ come fenti,che egli non bolle più,prcn- 
di una tinozza di dolcisfima vernaccia , e tienla appo la 
borre.ordinando poi à coloro , che hanno à cauar que- 
llo vino piccante lo mefeino per la prima volta così pu- 
ro;poi,chiedendo del dolce , lo mefcolino con vn po di 
vernaccia, e dicendo che rechino di quello più dolce, 
aggiunghino tanto più vernaccia . E cosi feguendo da 
vna fola botte, tu haurai vino di più lapore, e tutto de- 
licato . / ;-rV : ; t ytSfllt 
Odore Ai Appretto quefto per dar l'odore del mofcatello al vin 
mofcadcl nuouo imbottato chiaro , vi fi ponghino de' fiori di fal- 
lo come uia feccari all'ombra quell'anno (dentro mesfi à vn fac- 
i pofla da chetto ò pezza di lino ) come farebbe a' dire vn pugno 
re a' vini p Cr Dar i j c> DCn chiufi nel pano affinchè non efali fuore, 
* H0,U 1 e che'I uino pofla riccucrc quel fapore di mofcatello ; 

magli legherai talmente al cocchiume con un filo, che 
non pastino la metà della botte, e in capo a otto di fi ti 
rino fuori ; e fari il limile a pomi la femenra di c urlan- 
doli, e peraggiugncrli poi gentil fepore, vi fi mette poi 

dentro 
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dentro trogiolatura di noceiuolo fecco,poi il vino nuo 
no fopra , auanti che habbìa finirò di bollire . Faranno 
quefto medefimo i fiori di fambuco fecchi all'ombra, £ 
che calino dal cocchiume fin à meza borre^e tuttauia n> 
deueauuertire di fpiccar l'vue inrere dalla vire,fenzai 
peftarle prima, quando fi vendemmia , come fi mal v fa 
fare, volendo poi fare con commodezza quefta forte vi 
ni, e accanto a quello far lauare talmente i tini, che non 
redi dentro brutrezzaò fporcizia alcuna; Perciocheco 
me il uinonon bolle pulito, ma fporco nò e merauiglia 
che non fi conferui, Poi fecondo che giugneranno l'vue 
intere à cala tu le farai bene infragnere co* piedi nella 
bigoncia, e poi di mano in mano le farai gettare ne' ti- 
ni,accomodati al coperto per la pioggia,eSole, che l'of 
fenderebbero, e masfimamenteche IVno e l'altro impe 
direbbe iJ ben boli ire ; Quello facendolo bollire trop- 
po prefto,e quello noierebbe,chc non ben bolline. Que 
fio fi dee fapere,chcil vico quanto phì boJlc lentamen- 
te è fempre meglio. E chi gU vuole Jafciar bollire fui 
tino , par che fette di habbi a badar in monte , e cinque 
in piano ; E uolendo fare un vino che Zia di forza, di fa* 
pore,e color buono , uedi di metter interi tutti i grap- 
poli nel tinOifpiccati con diligenza della uigna, e fubito 
accuratamente polìi,c pigiatile tagliuzzati dopo uenti- 
quattro hore,Jeuane il vino e imbottalo nella botte 
oue egli ha à (ime, e quitti Jafciato (tare altre uentiqnat 
tro hore,lo ritornerai nel tino , per altre uentiquattro 
hore , cosi fegui per quindici dì alternatiuamente, e di 
poi imbottalo peraffatto,e beilo . Quando ancora boi- trbc m«- 
liranoi uini ne' tini, fe tu merrerai nel fondo loro a boi cucinali, h, 
lire qualche forte di hei be.di fapor buono,ò di qualche 
uirtù medicinale,© odorifera come rofmarino,nepitcl- fc™ r * a ^ 
la,menta,fermollino,viuuole mammole, timo,rofe, vi- j\ va i 0 rc 
uuole.garofam^narciflo^ufco^reco.mughectOjSelba- e odor lo- 
ftrc)la,e limili, prenderanno l'odor medefimo che han- *• a* villi- 
no dette herbe; ma l'acqua che tu poni fopra* vini fem- 
pre ponitela cotta , più tofto che cruda , e così ancora-» 
auanti the fi pongc il motto ne tini,profùmagli con Tin 
eerfodoppo che fieno itati ben laMati con acq«ia, bolli- 
toui affai iale deaero, e tien pieno i tini fin in cima, tanto . 

L v eh* 
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che tu posfi leuar la fchiuma, che rigonfia , e ogn'alcra* 
bruttura che egli gettante di fopra,e portala via lontano 
dalla cantina,perche generano poi certi mofcherini,che 
vanno àrifehio di far guatiate il uino. Il quale volendo 
fare e diletteuole e vtilc fgrancllcrai quella quantità 
d'vua,raccolta da diuerfeuiti perfette, che fi parrà ben 
afeiu tra Cagionata, e netta, ponendo fcmpre,à ogni dic- 
ci bigoncic d'vua fpicciolata due bigoncie d'acqua beH 
bollira,toroandola fubito fopra la botte, fopra la quale 
tu l'haraimcfla, e potrai bere di quello uino dopo un-, 
giorno ò due , e ogni uolta che fi manda à attignerne, fi 
può, e fi dee metter difopra altrettanta acqua per uolta , 
fin che muti fapore: Eleggerai ancora vua della miglio- 
re che fi poflatrouarc per far buon uino di llorzadura, 
e che fìa molto ben Cagionata nella fua maturezza, e 
/granellala fenza fprcmcrla con diligenza, mettendola 
poi in una botte, ò altro vaficllo da vino, fin ch'ella fìa 
quafì piena . Accanto gettaui fopra vn barile di buoru 
vino vecchio pofTente e maturo; bolli poi dell'acquai 
-difcrezione,c cosi bollente getrauela fopra, fi ch'ella fu 
piena,e lafciala ilare fin tanto che fermi il bollire , e eh* 
«gli ria raffreddatole comincia à berne : £ à qualhor;u 
tu ne caui vino,riempi con aitrettara acqua ; ma meglio 
è non cauar uino,fc non ogni uentiquattro hore ; I£ nel- 
]a forte di così fatti vini , conuiene fempre ben puntcl* 
lare ò legate le botti, e auuertire che tutte lìano ben cec 
chiare . \ 

Più appretta pefla, e pigiato che tu harai l'vua , caua 
fubito il modo dalle graffe, e depofìtalo in un lino di 
buon fito,e cuoprilo con vn lenzuolo netto,e panno più 
graue,ò ftuoia,e componiui fopra delle tauole, che ben 
iì commetrano,e componghino inlìeme , che non sfiati, 
ò fuapori,e lafcialo Ilare così per quindici, ò venti di, e 
fra tanto fchiumalo ogni dì , e di poi imbottalo mefeo- 
landoui à dife razione, vn po di uin uecchio (ano, e buo- 
nore farà perfetto . ., , ^ 
Vina oÓ9 E affine che fìa odoratisfìmo piglia vn arancio, ò vitj 
tiferò. cedro di mediocre grandezza, ficca • doui dentro tanti 
garofani buoni che fi tocchinl'vn l'altro, di poi mettilo 
nella botte dei vino, fi che non lo cocchie chiudi beni i- 
m& . . fimo 
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fimo la botte: e non voJédo tanto odore da prima quan- 
do e* bolle mettiti i dentro affai fcorze'di meleappiuo*» 
le,e di pera corogna,e di mofcadeile fecche, e lafcia boi 
Itr con efl'e;poi quado imbotti leualc.e haucrai vn odor 
iuaue . Oltr a quello metti libbre cento, ò più, ò meno 
fi come ti vicn bene di vua buona , e ben matura nel ti- 
no, e pettata bene ui metterai fopra il terzo , e poco più 
d'acqna, compartendolo in cinque,ò Tei mattine, con la 
mcftola intorno a grafpi leuati , e di poi caucrai il di fe- 
guente tutto'! inno, imbottandolo Albico, e riufeira dol 
ce e buono,con pungente picco. I 

Ancora poni Tei bigoncic d'vua ben matura nettino 
ò più ò menò come ti pare , Jafciandolo così per tre , ò 
quattro dì innanzi che fi pcfti , e peitaro che egli fia be- 
nisfìmo porraiui fopra vna bigoncia, ó poco più d'ac- 
qua bollentc,più,ò meno per rata , coprendo bene coru 
■coperta doppia il tino,e dopo uentiquattro hore imbot 
ta, e fari fìmile . 

Si fa del vin bianco roflfo, ò col farlo bollire ne'gufci Vin b, *°* 
dell'vua nera, e mettendo buona quantità della cenere 5? comc 
di esfi nella botte del uin bianco,col medicarlo bene, e TO fo . 
chiuderla con diligenza, e di li à quaranta dì farà diuen 
tato i odo . 

E così per contrario vin dolce fi può fare femplice- 
mente mettendoui quando bolle del origano . E con le 
fole vuc mature lafciate ftareaJSoIe per quattro dì, fa- 
cendo loro canfare il fcreno della notte; poi pigiate be- 
ne imbottarlo . 

Ancora riefee dolce; ma fumofo il vino che fi quoce; Vino-coc» 
edeefi quocer quello delli arbori di piai o, e ogni nino to. 
ponendolo à bollire in gagliardo fuoco , in caldaia che 
ne tenghino gran quantità, quando culi ha finito di boi 
lire fui tino,ne ancora ranto, perche refti con più forze, 
e bollendo fi fa feemarc un terzo, poi fi imbotta , e du- 

Ecocendo vn barile di trebbiano, ò altro vin bianco 
buono,e boJlendoIOj fattolo feemar ranto che fi riduca 
i quattro fiafchi,ponendo poi vn fiafeo di queOo fopra 
vn barile di trcbbiano 5 ò bianco der;o, lo fatàdmemary<- : 
ponente comc gieco,e fi dee fare alia uendemnna . 

/ E cosi 
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£ così il rio d'vue nere cocendolo diuenra bianco, 
anzi tutto quello, che fi quocc,ò fia d'vue nere , rotte , e 
bianche diuien vin bianco , cotto che fia , di modo (he 
ne fccmi bollendo vn poco più del terzo, E di più me- 
fcolando la feccia del vin dolce nel vii) nuouo, che fia-» 
vn poco di fapore afpro , diuenterà delicato e buono 
Così poi che fieno mefle quattro fome d'vua nel tino 
mettendoui dentro del mele diftrutto, e mefcolando 
con eflb pepe acciaccato fi fari polTente . Similmente-» 
prenderà d'ogni cofa d'odore, come mufeo, ambra , zi* 
bcttOjpiù^e meno a diferezione, fecondo che fen'infon- 
dcrà nel mofto,che bolle fenza rafpi:£ÉÉm 
Vino co» Mettendo nel uino torto che egLi fia imbottato fi noe 
m'e fi rèdi cn ^°»f Santo reggia, pefti à di (erezione, e medicato, fi re 
gentile, e deriil uino molto gentile . In quella medefimamanie- 
odorife- ra fi farà odorato, e faporito,mctt£doui coccole di mor 
» - tella faluatica, fecca,e sfogliata per dieci dì, e poi colar» 
lo con la calza detta , e faperri di viuuolc mammole, 
mettendoui dentro vn Tacchetto della lor poluere pe- 
fta,e fia il facchettodi panno lino bianco pulito,fottile, 
acconcio con vn filo, che péda dal cocchiume fin al me- 
lo della botte, quando v'e di prima giunta imbottato il 
vino che fia alquanto gioitine : Secca ancora all'ombra 
i fiori della vitelambrufca, e sfogliati, e tritatigli bene, 
mettegii in vn uafo nuouo , e quando tu vorrai modo- 
rarlo,metri vna giufta porzione di due pugni in tre ba- 
rili di uino, e imbottalo ben chiufo. e in capo a (èi,ò ot- 
to giorni renderà quell'odore, e fi potrà bere. Si poflò- 
no ancora, poftì nel facchetto calare dal cocchiume i 
me7a la botte,fofpefo à vno fpago,tanto che ! uino prcn 
da queirodore;e perche non vadino ne guazzando ne à 
galla, leghiuifi inficine vna pietra marmoreccia pulita « 
Vin nuo- 1 ' vin ° f» fa come vecchio di nuouo , fe tu pcrterai in- 
no che fieme fiengreco,mandorlc amare, e gomma di pino per 
tomi co- vgual porzione , e poni in un facchetto nella botte pen- 
™\*J CC ~ -olone i proporzione,e parrà ueram cote uecchio. 
Fatturare Ancora a vini di piano che fien deboli fi da lor forza 
ilvìno per fchiarandogli con l'allume di rocca,con la calcina viua # 
xifchurar e con le chiare dcirvuoua,queftc mefcoladole, cponetv 
lo. tdarh ka UQ f acc ], ctC(> ^ rnodo-moftro di fopra.epoà 
v,£crc ' fchia* 
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fchiarit© , amarlo rinuafcllandofo , c a quella maniera 
dur eri ancora affai 9 ma è mal fano , e non molto da ap- 
prouaro . 

Sono alcuni che pongono per difputa di gran contra- Imbotta 
fto,fe fia più da commendare, e approuarc il Iafciar boi re i fini 
lire i vini in ini tino, quanto pofla durare i bollire , ò sì » n n an *» 
▼ero non punto,ò qualche poco . E non è dubbio che la do? ° u r . h 
diuerfiti de* paefi , e fituazione deMuoghi , e qualità di "JVn tii 
viti,e da crederne ricerchi Tempre qualche priuata of 
fcruazione ; onde procede , che non ti pofla dare in ciò 
vna certa regola vniuerfalc;Con tutto ciò per la più par 
te dell'Europa oue fi ticn conto di procurare i vini , co- 
me nella loro amica Germania, e'n Francia,e in Spagna, 
e in Italia per lo più,ein Candia, ouc fi fanno le Malua- 
gie,e*n Cipri i grandisfimi uini poco , ò non punto fi la- 
rdano bollire nc'tini,vafchc, ò altri vafìdouc gli fanno; 
Perche quanto più bollono i vini, più diuentano duri « 
gro!Tì,infipidi,fortigni,fuaniti , di poco polfo,e deboli., 

di più ofcuro,abbietto, e appannato colore, e di durata 
minore,c per quefto ancora di poco e cattino murimeli 
to, emalfani: A pprouandofi adunque i uini perdetti 
dal colorerai fapore,dal chiarore,da! odore,daIIa chia 
rezza, e limpidezza fua, bollendo *anto quanto poffono 
.durare a bollire perdono la maggior parte di quefte-» 
condizioni,fneruandofi,e difuigorendo fenza fine,e ciò 

§H rende ancoranti al guaftarfiorHifcando il co!ore,co 
i,chc non auuiene i quegli , che s'imbottano di fodo,, 
fenza lafciargli punto ò poco bollire , olrre che ancora-» 

3uefti comportano dell'acqua non feemàdo fapore , in- 
izio chiaro,del Jor uigore,acquiftato, e mantenutola 
ruralmente ; E chi non fa che ponendo per ciafeheduno 
di due tini trenta bieoncie di buon vua (ragionata per 
vno, quello che fi Jalcerà bollire venticinque, ò trenta 
non paiTeri diciotto: il che fi proua ancora dal uir,o che 
fi cuoce,che fi cognofee bollendo quanto egli fermi , c 
tanto più in fui tino che bolle da fe adagio : e l'acquaie 
tutto che fifa bollire ferma; Adunque fi può rifoluere, 
che per bollire i vini quindici, ò uenn di, non fi confcr- 
nino; ina più tofto quanto manco bollono; Pe;ch: per 
ierperienaa fi vede che a 1 bollire i uini finchccesliM), 

non 
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non fi mantengono per ciò più acgl altrf ; ma meno af- 
fai . E ben ucro che quanto più poi fon lafciati nelle u- 
ne da che fon diuenuti freddi tanto più fon per durare* 
'.- , , nequefto auuiene perche habbino alTai bollito; ma fi 
per eflerfi fatti forti nella cima i rafpi , i quali durando 
r diftaruirinnacctifcono,(ì come porti fopra l'aceto ftrel 
^cctorof tolofanno tanto più inforzare, e tanto più quanto più 
ritorT vi fe ne pone qualità, e fatto un Aiolo d'esf: d vn palmo, 
bianco, fopra poi gettandoui aceto rotto lo fan bianco. # 
Claretti , Hora per far perfetti vini claretti , ò ciregiuoli fatti 
ò circ- * alla Franzefe^conuiene primamente condotti 1 grappoli 
giudi al- j Dtcr j a j tino,peftargli co' piedi nelle vmaccie, fi che lìa- 
bfrSxcfc no ^ p igiat i. e f u bito fubito imbottargli più netti che 
fi può^toppandobeneil cocchiume con lloppa, e pece, 
ò cenerata,che tutto tien forte,e non Jafcia sfiatare: Poi 
fonfi ancora quellVae ftrizzare al torchio; ma meglio e 
peftarle,epellando col mazzapicchio cauarne quelli 
può,rencndo poi fuori a quefto modo il vino migliore, 
facendo poi vinelli con acqua fopra,fempre bollita, alla 
yinaccia,vi redi peltoto che fia; Ma chi vuole,cmpie pm 
*olte il dì del medefimo quella botte,fm che getti fuor 
lafchiuma dal cocchiume di fopra,e di poi fi tura affat- 
to: E più amabile remeranno tramutandogli di tre di uu 
tre di, due, ò tre uolte , leuando lor fempre la feccia di 
fotto, e quefto è meglio che indugiare come molti fan- 
no un mefe intero a tramurargli . come che alcuni hab- 
bino per opinione che il tramutargli lem lor forza, quel 
la acquiftara da!!amadrc,che retta in fondo , e gli man- 
tiene gag1iardi;Ma quefti bifognabergli più prcitojpcr- 
che v'e dubio che piglino il forte;Ma mettendo in gue- 
fte botte il terzo di modo dolce, fatto al modo detto, 
d'vue mature nere;ilquale nò può bollire per cfler m.ag 
giorc quantità il uecchio che'l nuouo v faranno dolci, c. 
amabili : E fappi che quante più uolte faranno pigiate c 
calcare l*vue,tanto più haut à del puro il modo : ceden- 
do il uinomen calcato più fi purificherà, e farà ancora* 
»iù durabi!e,c meno rartienc il fapor de' rafpi . 
5 EfTendo l'vue d«boli,e acquofe lafcmfi bollir più, e le 
di meglio fortc,e più fede, manco, e quanto più grash> 
e acquofi fieno , e di piano, fi lafcia bollir pia co raipi * 
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c falere dure,e di peggio meno . Quanto più vnc s am- 
morteranno infieme tanto riufeirà più gagliardo il vi- 
none più puro,e più nctro,così meglio ancora fi confer- 
merà infieme nelle botti grandi . fi come fi uede in San- 
ta Maria Nuoua di Firenze.eall Orerò, che quiuic una 
botte di trecento feiTantacinqucbari;i, e là di cento cin 
quanta, e cento più d'vna.e fi conferua benisfimo . 

Tienfi per oppinione che l'olio buono porto fopra IVI 
tima cima della bottc,in fommo del vino,fi conferui bc 
ne , e fi taccia ottimo . e così il mele porto in fondo Io 
megliori affai: E quanto al olio fi cognofee perfperien- 
za, quanto egli poifa.fopra'J vino di pomi granaticene lo 
mantiene e confetti a pur affai . 

àp91 vino parto che da' Greci e tanto Iodato, fi facon./ Vino pa£ 
rvuclafciateappasfire.e quafi leccare in (u le viti, c^» fo. 
buono ne luoghi temperati * 

Del vua che Greci domandano Stica'noi MofcadeN vino mo- 
lo, lì fa il nino mofcadello odorato; E quel di Taglia nel fcadclla* 
paefe di San Remo palla tutti "l'altri d Italia, fin quello 
di Montefiafconi , e di Piombino. Fasti ancora d'vua 
mofcadelJa nera, che fé bene fa poca vua il liquore è ta 
tobuono,che merita il pregio del opera à in tcreifarui fi-. 
Alcuni fanno nino odorato di qualunche vua dolce, fec 
cara al Sole tanto che ella feemi di pefola meta , fpre- 
mendola poi bene,e lafciatala poco bollire, imbottado 
fubito, e per fare il fecondo u ino u i aggiungono altret- 
tanto dacqua,quanro ne fiavfciro divino. i> 

Alcuni altri più diligenti i grappoli d'vue fecchigU 
cacciano in uino eccellente tanto che rigonfinolo! pre 
muto bene imbottano quel uino che n'efee , e accanto 
aggiugnendoui de) acqua Tanno ri fecondo. 

Ancora feccàdol'vua fopra tegoli al Sole, fi chefeot 
ri,e fubito fpremuto fa il uino ol tra modo dolce : Ag- 
giungonui alcuni quello che è chiamato dachiume, ha- 
uendo fcccate l'rue con rivoltarle fpeffb in'luogo chiu- 
fo per fette detenendola da rcrra alta quattro braccia* 
iti furun graticcio,mettendoledcntroar coperto la noe 
te, l'ottano giorno peftandole,e pi^iandr»le bene,epoco> 
doppo imbottandole lo ranno di buon/aporc,c odore . 
Si fcegliono ancora aflkì vuc fatte parte al Sole e metter 
TratXaU.ViLL M inpa- 
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ìd paniere di giunchivi fi rompono gagliardamente c8 
bacchette, battute e così acconcie al Sole, fi pongono 
celle gabbie fotto lo ttrettoio,e tutto quello che fi fco- 
]a fi fcrba , ed è vin buono da fcrbare , che ha corpo co- 
me la fapa ; E auanti che l'vue fi pigino, ò pettino, quel- 
lo che fi (cola da per fé , lafcia:o bollire ne va fi , doue Ci 
fcola,per quaranta dì al Sole fi tiene, e appretto fìimbot 
ta,e farà buono . 

Lagrima. jj vino che fi addomanda di lagrima fi fa ancora ire» 
quello modo; ma lafciandole bollire, jpbito fcolato dal 

v;„« n#r vuc non pigiate , in fu la botte ben chiù fa , e ferrata co'l 

▼ ino per .« . " . . r * - / 

gl'aroma- cocchiumerò mettono ; E a fare un uino di poca lorza, 
Uri . e delicato da dare a' malati.fopra venti mifure di motto 
fe ne mefcoli dieci di acqua , e lafciato bollire infieme-» 
tanto che fermi, s'imbotti,chc fari lor buono, egioue- 
uole. Alcuni altri prendono la metà di motto,e la meta 
d'acqua , e lafciato bollire fin che retti l'imbottano . E 
due terzi d'acqua , e un terzo di vino , ouero cacciata.» 
quell'acqua fopra un terzo d'vuc non pigiate . E anche-» 
pottaui fopra la uinaccia fpremutaaJ torchio fotto la vi 
te, e imbottato per mezo aano ficonferua acquerello 
beuanda buona per la famiglia . 

E opinione che delf vue nere efcai'l uino più gagliar- 
do,che delle rofle,e più foaue delle bianche mediocre . 

La pece greca diftrutta,e pofta nel vino per accodar- 
lo non per quello lo fa più cattiuo , anzi retta buono da 
•durare , e gioueuole allo ttomaco più che con l'allume , 
Mulfo. calcina, ò zolfo. 

Il vino chiamato muIfo,fi fa còl mefcolar a due bari- 
li di uino e rno di mele, e molti infieme cocendolo , lo 
0 fanno, ed c fano da vfarc;ma riftuccheuole,nc vuol clTe- 
re mefcolato con vin do!ce,òauftero il mele. 

La cera é opinione che fa inforzare il uino diftrugge- 
done fopra la botte buona quantità : e volendo adope- 
rare il getto per correggerlo c fchiarirlo , bi fogna elet- 
temene poco à diferezione imbottato che egli fia . 

Hauendo mesfi i grappoli interi nel rino,quel liquo- 
re che da fcftefTo fcolerà ponendolo fubito in un vafo 
inuetriato,& irqpeciato in bocca , fi manterrà di quella 
•qualiri che n'efee per qualche mefe tenendolo io luo- 
go hu- 



t 
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gohumido,ò ucro fottcrrandolo nell'arena, c così du- 
rerà tutto'l mofto; ma l mofto fi conferueri bene in una 
brocca impeciata, cacciata in fondo del pozzo; perche-» 
egli non potrà bollire. • 
Il vino rafpato buono fi fa così-. Pigliafì vna botte di Rafpatiim 
dodici barili oue fia flato dentro il greco,e uotara di po ™ r, i oao *- 
chi dfcQuiiii dentro fi pone ottocéto libbre d!vua fgran 1 ' 
dinata della migliore che fi ritruoui nella uigna; fe ha à 
eifer nero cariamola , fc bianco trebbiano perugino, ò 
bracciuola;à fpicciolar queft ' vua fi piglia il grappolo in 
mano,fopra lapeuera porla a) cocchiumedclla botte, e 
la botte lotto una loggia,ò ftanza aperra,oue pofia il vè- 
to tramontano, e ui lia freddo, e con le torbicette fi ra- 
glia, fenza punto mantrugiarlo , il granello col fuo pic- 
ciuolo, e fi manda giù di mano in mano, ò ne ro fpiccio- 
lari à quefto modo in vn uafo grande di legno di molti: 
grappoli fi uotano perlapeuerache habbiaun cannona 
largo nella borre:e piena delle ottocento libre fin à me- 
lo ò qtiato fia,fi finifea d'empiere di greco buono; ponti: 
poi lcuarala peuera,incaftrandòlo bene,eben poi attor 
no impeciandolo vn legno uoto di lùghezza di duebrac 
ciaconvnvafo accommodatoui in cima della medefi- 
ma materia à sborrare il bollire, il che finirò fi tura be- 
ne il cocchiume , e in capo à due meli fi bee ; la botte fi 
puntclla,o lega,o fi carica di buon fasfi, come più piace 
che non pofla traballare .. 

Ancora il vin rafpato buono fi fa cogliendo vue bian 
* che,enere mefcolace,non importa>pur che fieno tutte-», 
di buona ragione, e tenédole al Sole per quattro dì fpic 
ciolarle,& empierne i due terzi della botte, e tutto il ri- 
manente riempier di vin,greco,vecchio, buono, ò d'ai- > 
tro vino uecchio elerro,durato fin a quel tempo. 

Oltre di quedo piglia vna botre di dieci barili piena 
mera di vue (Spicciolate, e rifondi di due barili di viro 
greco,ò d'altro vino poflenre vecchio , e'I rimanente di 
vin uergine del meglio della vigna, che tu babbi, ne fa 
eafo,òt>ianco,ò rollò, che tutto farà poi d'vn colore", có> 
vn barile e mezo di qticlto che ut rìano bolliti dentro i» 
raueruftr,ò bi umaAi^getratoui dentrp'pcr la peuera cai 
dò quanto più-fi può .- Di poi acconcia il fuo peuerino,, 

M %. puri- 
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* puntellai lafcia (tare. r>3MMM6*w^Ntt# 
fiafpit» Senza vin uccchio: empi tutta la botte cosi; meza d'a 
fenza fin c j n i poi il refto di vin uerginc , e vn barile e mezo d ac- 
veccfcio. q UaD0 Hente,che vi fien dentro bolliti irafpi triti minu 
tamenre. 

Ancora empi tutta la botte di grappoli di buon vua 
interi,! n tondi quanto vi ua greco, e lafcia bollire col pe 
uerino ai (olito. Poi due di doppo,empi tutto affatto di 
uin uergine,poi beuuto riempi di nuouo del medefimo 
per vna uolra fola. ù«^|fÉir ... 

Ancora tre barili d'acqua; tre di uin uergine : tre di 
vecchio buono con rafpi triti in meza botte piena di ra- 
cimoli d'vue fi rara ralpato buono . 

E ottimo fc lo farà empiédotuc ta la botte d' vua fpic- 
ciolata di rauirufti riempiendo quanto ui cape di buon 
vin uecchioò uerginc , con uno barile che vi fien bolliti 
dentro di quelli medefimi rafpi, r ri ri, me sfi fu caldi . 

Ancora empiendo meza la botte d vua buona fpic- 
ciolata, e tutto 1 rimanete d'acqua bollente cottila den 
tro i rafpi d'ab rollini , fe nó delle mede lime vue taglia- 
te minute bolliteui. E puosfi ancora bollire il rafpato ui 
molto buono,e lafciarlo quindi nella botte bollire. An- 
cora uora che Ha la botte del nino d'acini detto di Co- 
pra la riempierai d'vn terzo d'acqua bollitiui dentro i 
rafpi,e il rimanente di molto buono . 

Empi ancora mezza la botte di modo buono , e fpic- 
ciolaui dentro (blamente dugenio libbre d'vua, e fini- 
Tei d'empiere d'acqua bollente fin al cocchiume; fe fa- 
ranno vue gagliarde che posfin comportar tant'acqua, 
fc nò più uino,e men acqua.e più vue fpiccioJarc , e fari 
buon rafparo : Come ancora i mefcolare in vna botte-» 
▼in uecchio , e nuouo per metà ; , e per ogni barile mct- 
tcrui vna libbra di fale , e rafpi, e vua fpicciolata buona 
fenza acqua lo fari limile . E riufeirà ancora a pigliar 
tutto uin ttcrginc,poi acque bollici , e rafpi,c falci pro- 
porzione. 

Finalmente tutto'l rafparo fatto con debite porzioni 
di rafpi di vin vecchio,ò nuouo;con acqua,ò fenza è ec- 
cellente comunelle fi fia fatto, purché fia tutto d'vue-» 
d'abroftini , fe fi può;fc nò canaiuoli; e uoJcndo bianco, 

fan co- 
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ian colornbano,trebbiano,bracciuoli : E volendo odo» 
rito mofcadelli,ò nere,o bianche, e bene fuaporato per 
peuerini lìretti di pcrtufo.c airi di cannale di poi finito 
di bollire per i peuerini,turato bene il cocchiume, c Ter 
rato, e facciati fempre nelle migliori, più fané botti,e di 
buon (ito. 

£ volendo farlo con le racchic ò brucioli di nocchio- 
Io,e ancora di calcagno , I'vno, ò l'altro frefeo, ò fecco , 
che in rutti i modi àqueft'vfo s'adopera, farri minuti 
col pialletto, ouero raft biado il legno sbucciato prima 
con coltello ragliente, fi dee porre nella borte un fuoìo 
di quelle tacchie,e vn fuolo d'vue fpicciolate, hauendo 
lcuati i mezzuli della botre da vn la o,e quando có que 
(l'ordine l'hai piena rutta, r ime t regi i il mezzule, e polla 
fu ledili finifei d'empier di greco, ò vin vecchio buono . 
ò moiìo,e acqua fc ti pare ; Alrri danno per ogni barile 
di u ino quattro oncie di quelli brucioli , empiendola,- 
borre per lo cocchiume all'ordinario , e per quiui met- 
tendo i brucioli e l'vua fpicciolara,e tutto altro lancian- 
do bollire pel pcuerino quanto occorre, poi in capo» 
quaranta giorni lo manomettono • Si può ancora quel- 
la quantità di brucioli che tu rifolui di porre nella bot- 
teghe ha a erti- re fecondo la qua'iti deJlagradezza fua 
à diicrezione , porla innanzi a tutte 1 alt re cofe nel fon- 
do della botte, ò fi vero poiioui dentro ciò che v'hai 
entxare,quelli l'vlrima cofa. Quelli trucioli di tal le- 
gname,e più di nocciuolo fecco , che altro, hanno pro- 
prietà di tirare il uino,c rifchiararlo,imperciò ve ne do- 



fai. E chi vuole che e' fi melcolin bene inficme, e fucci il 
vino quella fu danza, perche ohr a quello lo faccia friz- 
zante e piccancc,mertendoui ancora i rafpi bollenti , e-> 
altre cofe che vi uarno, bifogna mettere per lo cocchiu 
me quattro , ò fei menare d'vue fpicciolate , e un bioc- 
coletto di brucioli , e così feguirare con gl'vni , e con», 
gl'altri fin al cocchiume, e poi mcticrui quanto greco vi 
uadi acconciandogli fempre come se detto il luo peue 
rino, mei ledi» ancora fui rafpato quando bolle dell'az- 
zeruole acciaccate mature, ouero parecchie forbe pe- 
ftc;nia meglio è de gl'Aronne more negre de Roghi, in 
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non troppa quantità; e ancora aitai granella fgranate , e 
acconciate di pomo granato di mezo (apore, gli darà. 

più gra7i'ofo piccante,e foaue fapore . 

Il rafpato fi conferua con farlo in botticelle piccolo 
di non maggior tenuta di cinque, ò Tei barili , di poi al- 
zato aliai da terra con corde, e tenuto follcuato,e fofpc 
r"fpj!o ! ^° ne ^ a cantina da ogni banda venalmente nel mezo Co 
e rome Cenuro dalle ventole, e bilicato che lticno in pari, fi che 
più lunga, non tocchi da banda alcuna.Equado vuoi al eftateber- 
mcntc Io , calato in terra densamente , e lo trouerrai come da 
principio buonojbcendolo preilo, col cauarne buoeda- 
toper uolta .. • *-• * - 'hX40*> 

Ancora tenendo la botticella del rafpato in Tur vna- 
fiheltra, o loggia libera, che vi batta, Tempre che tira , il 
tramontano , fi conferua fin alla primauera , E fotto lo 
foggie , e ne' terreni freddi ballerà per tutta l'inuernata 
aftai meglio che nelle uolte . 

Ma chi volelfe fuor di quefti modi ancora.il rafpato 
fìcuro per Tettate . Al tempo della uendemmia metta 
da parte fenza premerla punto ò guadarla, tutta quella 
quantità d'vua buona matura, che tu deftini à quefto ef 
fetto,e tienla al Sole per quattto,ò fei di ; Di poi appic- 
cala altain luogo chiufo, rimolfo da' venti , o al palco à 
chiodi , ò à ftanghe che fieno alla ftanza attrauerfate-» , 
voltaàmezodì , acconciando i grappoli 'in modo che 
l'vno non rocchi l'altro; e legandoli per la pùta del grap- 
polo vno fpago, perche s'allarghino i granelli e non s'ar 
riuinol'vn l'altro,e a primauera (piccatala, e leuata via 
tetta la che fotte maco!a,o fraciefa, mettilanel tino,e pi 
giala, e peftala bene hauendone (erbato una parte per 
fpicciolare,e bol.'édo i rafpi tutti nel nino, imbotta ogni 
cofa infìeme,a vn tratto e prefto, con acconciami un pe 
uerino vn po più corta, perche non comincierà così prc 
ftoabollire,durerà meno, e con manco polfo, e masti- 
ine fc ui mefcolcrai in cambio di vin nuouo, vecchio, e 
aggiugnendooi ancora allora :e racchie, rafperà tanto 
più; Minor briga faràancora adoperare à quefto , quel 
molrochc haurai confernaro ne' vali impeciari del ton- 
do del pozzo, mettendolo nella borte , e fopra fj ìccio- 
landoui i gran elli de'grappoli dell Vua conleruata pei* 

quefto 
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quefta , che così farà manco difpendio di efTa , ed il ra- 
fpato riufcirà migliore all'ai che d'vua tutta con ferii ata. 

Vfano i Germanie in Vngheria ancora fi-ra,vino d'af- Vino «Taf 
fenzio,di rofmariao,c di faluia,e tutte quefte cofe fi fec ,fcn "«» 
cano nel forno , fé non altroue ; e fecche 0. (poi ueri zza- 
no, e mettono difpersè fopra là botte di uédcmmia ha- 
uendo imbottato uerginc, perche bolla có elfo, e attrag 
gai fé quella foftanzaò fapore t ponendouene, più ò me 
no, fecondo che altrui ami che e' ne pigli: Si può ancora 
quella poluere legare in un fazzoletto lino, e dal coc- 
chiume-calatici meza la botte, -teypfltii 

Ancora fi può far bollire in vna parte del cuino,a(Ten- 
zio,rofmarino,ò faluia,e poi così caldo mefcolarlo con 
l'altro della botte, hauendone canato qualuna di que- 
fte parti delle quali tutto'l vino in bollendoharà prefo 
il feio,e lòl compartirà all'altro : e tanto ii fa delle coc- 
cole di morrei le; ma vi fe ne pone un poco manco , e fa- 
rà riftringitiuo,e più ancora fe fi farà con foglie ,*ò eoe- ^ 
cole di lentifchio. Fasfi ancora con l'abrotano che gio- 
tia più allo ftomaco , nella foggia detta di fopra . doue 
ho detto ancora de modi da fare che'l vin bianco diuen 
ga nero, ed il nero bianco . Quefto col bollire quell'al- 
tro col mefcolarui dell'vue di quella forte. 

Horaà uoler fare il uin dolce che ila naturalmente v - n 
dolce, bifogna la prima cofa porre le uiri in paefi che la chTi^' 
natura di quel terreno lo produca cosi , equcftofiè dolce per 
quel terreno che s'addomanda caftagnino,e focaiuolo, natura, 
echefia volto a mezo giorno, eporui a u igna,e non ii 
pancatc,ò arbufcclli.ò bronconi, e nel porre hauer cura 
a' vizzati, e così delle bianche , come delle nere e pian- 
tare delle miglior ragioni che fi truoui , e che piaccino 
alla bocca e affettino il dente,e riefehino dolci al fapo- 
re come e la canaiuoJa,la mar23mina.il rafonè,e la (Mi 
ua,il mammolo ncro,c bianco la fan colombina. I trib- 
biami limile gergo e bergo; e ordinate dette viti in tal 
tcrreno,il quale per fua natura getta dolce , e primatic- 
cio , e venendo l'vue à buon hora , e vendemmiandole 
quando l'altre verranno à eflcr fempre più -mature che 
l'altre, e così uerraià fare fenza altra manifattura ii uin 
dolce naturale j Oltre i che come è detto la proprietà 

del ter- 
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del terreno produce di quefta fatta i vini che non Io fan 
no così gl'Albereti i caleftri:e*l colombino, che gettano 
+p- tardi per efler di natura frefchi,e fanno vin grandi, e Ca- 
potiti, fi come tutti i faftbfi terreni , attalche accozzate- 
uipoi nel farlo le diligéze fopradette fari un vinofmac 
caro, noi che dolce, e perciò è neceflario di dargli il ui- 
no,e frrzzante,perche il vin dolce, che nó ha quelle par 
ti,e che non lecchi, punga.baci, e morda,non uale, rifìuc 
ca troppo,e viene à faftidio. E i soler far quello co ine- 
rte vùre lamedefima regola dr l'opra, quanroallammo 
ftare, e quanto allo'mbotrare, e farai di imbottarlo più 
vergine che l'altro, aftinché egli bolla nelle botti parec- 
cKi dì,e finito che egli habbì di bollire gli darai due giu- 
melle di vne Cecche buone fpicctolare per botte di die- 
ci barili l'vna ; E uedendo che non frizzi o picchi a mo- 
do tuo, e non fusfi chiaro così bene > rimctteuenc due 
altre giumelle, e (arai co i Colato. *< J m 

Vin biin. Q^ànto al oiii bianco fon aarie foptnioni come i gu 
<o. ft' » perche i chi piace dorce, e à chi nò : pu r tutta uolta 
chi ditte bianco, dine dolce, e più, piccante dolce; ma-* 
non dolce fmaccaro,melacchino,ocolato;ma che frizzi 
cosi un pochetto non è che bene ; E fe'l paefe lo produ- 
ce bi fogna tifar l'arte a forgisele, e quella è la prode77a. 

Imbottato Cubito non lo lafciare (lare punto in fu la 
vinaccia; tramutalo fpeflb fenza la (ciarlo fna potare ne* 
vafì.doue tu lo metti tanto nello'mbottare, quanto nel 
tramutarlo. E limili regole s'vfano hoggidii que' uint, 
cheli chiamano vcrdee.che fono di vitigno tnttedi 
bergo . e per lo contrario fe tu lo vuoi far dolce che il 
paefe non lo dia bifogna primieramenre maturar l'vue 
più che l'altre, lafciarle premute (tare un pochetto fu Jc 
vinaccie che darai loro qualche odore del trebbiano ao 
cora : E quando tu lottamuti lafciak> fuaporare fenza 
rimetterlo fubito in fu la botte ; affinchè egli vadia per- 
dendo quel luo fummo, egrandezza , che è-quelloche 
S rt,e col tépogli toglie il dolce: Ehauendo uino che ti riefea 
odore di dolce fuor di modo,e che tu gli uogli dare ir Canore dei 
mofcadcl mofcadello ; ufa quefta regola . Farai feccarc l'anno di 
l°, come . maggio de fiori dì Cantoreggia , e così fecchi , ne darai 

no falce! cos * vn P ,J g nect0 P cr due barili, c quelli gli daran- 
no il 
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no ti Taf ore , d'odore de) mofcadcllo , e pendi Tempre 
in dandogliele nel poco,che nel troppo . - 

Volendo fare ?n vin buono in recedente fouranira di vmocht 
perfezione ; e che hi zzi in aria non che brilli nel bic- ruirtrcw 
chiere.c che beendone , òc aleggiandone n bi fogni pre- cedente 
Ilo ri Tubiere ò a mandarlo giù,o à fpu tarlo ; vferat q e- *- Ti ^ J * 
ira accuratezza . Piglia vue di vigna uccelliate di buoru V^" tuo ~ 
paefe momuofo,che fieno mauire à modo, e non ifrnac- 
cate. E vferai appretto queft altra regola di feerre di dee 
ta vigna i migliori uzzati, che vi fieno, cioè i vua che tu 
lenta che regga al dente più (oda che l a; tra, e di buon 
fapore , che quefta ti JaraMernpre il vino più laporito , e 
migliore, che non J vua il deme tenera c fìeuole.e fmac- 
cataje guardati dai s aggiogherò, che chi crede farne vi*, 
no ne ra aceto . e così prenderai i) primo grappolo che 
viene alla vite del primo capo, e tanto farai a tutte Jc v i- 
ti elette di che tu vuoi fvue,q<icfta fcelta: E non hauen 
do nel'a tuapolfeslìone rant'vue daporer fare rna cap- 
pata limile per farne vna dozzina almeno di barili,pro- 
cacciale da' vicini fenzi guardarla pagandogli bene, ò 
rendendone loro altrettanta che fi contentino,chc tut- 
to ri trouerra da fare comprefo il primo grappolo lodi- • 
uiderai perilmezo e pigjterai l'vue da me zo indietro 
cioè di verfoil gambo , e 1 rimanére manda fopra'l tino 
ordinario^ fatta quella lecita con dibgenza,e di viti an 
cora volte àmezo dì , imprima hauendo pollo cura di 
non ui metter fra effe punto di pampani,ò acini infraci- 
dati^ fece hi, ò agreflini , ò mal maturi , ò maculati per 
conto alcuno,e li farai mettere in bigoncie, auuinate, e 
di buon feto, e rnandarloda effe al tino , che fia pulita» 
netto,d*buonoodorc,fanofchietto, e ben tenuto ?e di 
più tienili mcdc-fìmo modo detto» di fopra quaioàJaa» 
mollarlo, ehabbi auuerrenzagrande che la \ inaccia nó 
rifcaldi, e per quefta cagione tu 1 ammorterà» fpeffe voi 
te.e non lo farai fui» are come s è dctto.ma più preflo^e 
ripofatamentc : e volendolo per la Hate Jo farai imbot- 
tare vnpochetro uergine, e masfimamente fendo vnpo 
coperto di colore, che quello ri fentirfi nella botte lo fa 
cium «mire di colore, e de fi ai fi . e vofendo pel verno la- 
cciaia rifchia:ate. e così chiiro latto in fui tino lo mboC 
TratXvlt.Vitu N tcrai 
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tcrai in vnabotee (lata Tempre perfcccìsfima;e volendo 
aftìcurarci della bocce (lata Tempre buona perl'addie- 
tro che ella haueile prelb per ìlrai curaggine ò fccco, ò 
Muffi, ò rnufta,ò altri così farti odori , come di quoia , ò d'alerò 
altn mal- tanfo: Vfa quella diligenza in fra 1 alrre,pcr la potilTìma 
uigi odo- e prìncipalcjafciando irarc le pampanare che fono pani 
leumofi. mce "' caJdi,ecofc di nulla rilieuo, come il bollir cóac- 
curamen- <\ u * dentroui l'erba Vinci e lauarle, e le coccole del gi- 
te dalle ncpro,e dell'alloro bollito con vino,efale,che non ti ra- 
boui. ranno honor mai: Cauerai la botte della uolra, clari- 
feiacquerai bene con vin nuouo uergineiO uecchio,buo 
no,bol lieo bene, e di poi vi farai por fu vna bigoncia d'r 
uà ammoftaca,cos ì come ella vien dalla uigna, e turata- 
la col cocchiume bene,e contìccacoui fopra vn femicir- 
colo di cerchietto artrauerfo,e me(Ta al fole in- fu l'ai a, o 
fui pratello,e quidi di quando in quando la farai riuol- 
colarc,e lafceraiuela ftarc ere di, che turto'l caccino trar 
rà uia,e purgheraflì,e cornerà di maniera che ella farà af 
fai meglio che nuoua , e deliramente ui puoi , dipoi che 
l'harai rifeiacquata, e netta con vin nuouo imboccare 
che uino tu vuoi,cquefto tei manterrai per cfpericnza, 
e l'vue che cu ne caui mandale al cino ordinano , che fi 
purgheranno benisfimo . E pertornare : imboeeaeo che 
tu haurai il decco uino procurerai di tenerla ripiena , e 
riucdila ogni due fere fecondo'I bi i fogno durando la ni- 
fica rin i San Martino -, co 1 miglior uino che tu babbi..* 
E ogni uolra che cu riempi quella botte, o(Terua quella 
regola di farla Tempre riderc,cioè traboccare, fofriando 
forte fopra il cocchiumc,aftìn chef! mandi fuora.e fpu- 
ti,Tc u è nulla di fiori, ò panno , ò altra ribalderia , e col 
dito netta Tempre bene,e dentro, e fuora inrornoal bu- 
co del cotchiume ;accioche non porta la botte mai pi- 
gliar punto di muffa,o trillo fapore,ò peflìmo odore , e 
hauendo il modo à riempier la botte tutto Tanno, que- 
fto farà ottimo ,• e ripiena che cu l'hai fa di curarla bene 
ogni uolca,che non isfiati,o trafpiri: e femprc nettare il 
cocchiume e la botte,ftrorìnandoJa con inuoglia,che le 
ftieno pulite, fpazzace e necte; E imbottandoli vino di 
poggio non fi sfondino mai le botte, ne mai s alzerano; 
ma come una botte e uota , e non getta più filando nel 

Tuo 
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fuo piano con la cannella (libito fi turi bene di fottoc 
di fopra,e lafcifi ttare,e di quetta maniera hauendo fat- 
te le diligenze dette di fopra vedrai che uino pre7tofif- 
fimo ti riufeiri quetto. E uolendo fare fperienza dell'ai 
tro grappolo dal mezo innanzi detto di fopra , quanto 
farà miglior uino quefto,fanne lapruoua,che faràaffaif 
fimo differenziato, ed c ragion naturale : perche la vite 
conia luauirtu propria da prima I humor fuo , e la fua 
foftanzaall'vue più m'eine iella, che alla punta: eolfer- 
ueranno ancora quetto in fare il buon rafparo . 

Nel andar fotto le pleiade , dette le gallinelle porto- 
napericolo, e patifeono i vini ,& ancora nel quordel 
verno . e quando è la uite in fiori , e fc ne fpoglia , e nel 
folftizio dèlia ftatc,e nel nafeer della canicola: Jn foni- 
ma fempré cheè.ò troppo caldo ò troppo freddo, quan 
do pioue ancor troppo, e quando fuor di modo tuona, 
tempefta e balena, e vengano faette , le quali ( è fcrirto 
da alcuni ) che fi rimoucranno col hauer pollo del fer- 
ro intorno al cocchiume della botte ; altri con il porui 
attorno i rami del alloro . 

Al vino inacetico , e inforzato rimedia una pignatta^ 
d'acqua da bere, diligentemente turata con pannolino 
ìmpeciato,(ì che non uer/ì,e poffa nella botte, e in tre dì 
torna fano, e lafciando l'aceto faperà d'acqua . 

Vn uetro lungo grofTo quanto il cocchiume, chchab 
bia da capo vna riuolra piana che fi porta empiere della 
medefimaaequa,efìa lungo vn braccio, porto dentro al 
vino per lo cocchiume lo proibirà dallo inforzare,e dal 
fuoco, mcflfoui quando fi uede che fia difpolto al uno, ò 
al altro,e meglio farà, quando ui fi ponga che fia fano . 

Alcuni ui cacciano la quinquageiìma parte di latte 
ài capra fopra 1 vino che v'è,eturon bene, dopo cinoue 
o feì di rimntandolo . Se egli fappia di fecco , ò habbia 
odorcattiuo caccimi ili dentro fiaccole accefe, eui fi 
fpengano,ò ferro infocato, ò frutto di cedro arfo con la 
galla arroltita . Altri un tetto che fia fatto rouente per 
lo fuoco. Altri vn vafo pien d acqua ui tengono dentro 
tre dì,o ui mettono dentro il feme dell'appio con fue fo 
glie: Altri ui riuoltano dentro il fiero del cacio frefco,e 
ti legno di falcio pollo in un battone mondo frefeo gli 
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kua ogni cattiuiti; onde è chi ne fa le botti,perche tue- 
tauia ui fi mantenga dentro fano il vino . L incenfo a: io, 
abbruftolato,ò abbruciato io fa durabile, mefcolando* 
ui i l'arine- ri della fteifa uuc, ridurci in cenere uagliata ; 
co -ì fra il )" greco pcko, • bat tu co tenuto al Soie, e i'r- 
uc (ceche, con ìarega immollata-di mollo ò lapa«*Hrg§ 
Cercone 11 Tale arfogettato ncJ urno uieta, che e' non il faccia 
come fi cercone. 41 uino che ha data la uolra fe ii tramuta lu va* 
impedite* f t buona feccia uihora ritornerà. Altri lafciatala (ra- 
e e non fturaradaJ cocchiume, ia uotan meza, e così racqui- 
a vino, ò ita i ciler di prtma-e quando pure non per quella ne per 
corrono altra ricetta l'i fan/fichi, fe ne faccia Pillandolo acqua ar 
come fi zen -e . Di fìmil uino ne potrai far ancora aceto così mef 
* un ' foloal fuoco c fa: colo bollire e bene (chiumato inetti 
ienìc! *' per ogni barile un oncia di pepe pefto.e vna libbra di fa- 
Jc,e datogli un altro bollore inuafellalo in botte accla- 
rate lari buono . 

Alle borii piene di vino che tu fei andato dubitando, 
che per conto di tuoni, ò faetre,o romor di tempeAc.ò 
fracaffo digazzane di artiglierie , che egl'habbino pati- 
to.conuien cauaread una per tinaie! peri ufo dcllcbot 
ti più baffo il zaftb,ó cannella, che ui (ia, e ririccarlo pià 
adentro,e qniui prclTo fallandolo attignerne diquiui 
ogni dì vn bicchiere . e per coaferuarlo con l'allume ài 
rocca, Ce ne metterà 1 fpolucrizzato, e pello mezoncia 
per ogni barile, te fia uin gagliardo , ò debile tre quarti 
d oncia per barile, e di mano in mano che tu Jo'mbotti 
gettalo nel barile, ouero metti in un barile dodici oncie 
di allume cos preparato, ed infufo.e uerfalo fopraun** 
botte di uenti barili . E meglio è ancora rifeiacquare le 
bori con quello barile , e poi imbottare ii redo del ni- 
no fenza allume. Puotfi ancora mefcolare con l'allume 
fale per me i. Ancora pigliando quattro once di fale,e 
quattro di zolfo pedo quado haurai tramurato vna voi 
ti nino lo getrerai l'opra a* unaborte di dodici barili . 
Ancora mettendo o« to ò dieci menate di fcaglie di fasti 
tiui di f «flato, nelle botte di nino tramutaro , lo turerai 
con una fcodella volta allonsù,impiaftrando attorno di 
ftucco di calcina (temperata con chiara d'vuouo . 
Ma fe'l vino e guaito si ch'abbia dato lauoltaal fapo* 
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ff ,e al colore,fì può rimediare con cauarlo, fubito, che 
re n'auuedi, della botte emetterlo dentro 4 un tino con 
vna libbra di Tale, e con dicci vuoua dibattute, egetta- 
teucle dentro con Jan battone girare attorno con forza, 
& in parte cauar u<a tutta li fchiuma, e durare i così fa- 
re per tremore rinforzando fempreil girar del battone, 
& accanto imbottarlo in vna botte pul ita . 

Ancora infilzare otto ò dieci aranci forti che fieno 
fenza-feotza pendendogli dal cocchiume che uadino 
appreso; ma non tocchino il fondo, lo ridurranno \ fc-# 
non Ma guaito molto) e gli acquifte ranno odorato feto. 
L'argento viuo calandolo di mano in mano che s'atti- 
gne in vn vafo di uetro ben ferrato calato nella botte à 
mezocooferuail uino, e lo ritorna mentre egli fti per 
guaftarfi . e tanto fa vn boccale d'acqua vite mefcoJata 

con uin buono . 

Mapurqiiandouapigliando.pighXòhaprefounpo- Vino che 

co di punta.e .tira all'aceto da principio il rimedio è me &>* p*rp« 
fcolarlo coi altro dandogli i due terzi uantaggio ; ma B [j* r ca U 
quando è diuentato aceto non ut fipuò riparare. Oltr'a pun 
quello perch'e* non inforzi,ò quando comincia per uic- 
rare che non diuenti aceto piglia una dozzina di noci ac 
ciaccate,e bene fcaldate in un torno , gettale rouentate 
nella botte daccanto tagliatura di falcio uetde mòdo; 
e facciali quefto con aitro nuouo.Iegnocnoci due ò tre 
volte rurando femprc bencil cocehiume,c ti tornerà . 

Ponendo in un vafo di terra ben eh tufo mollo nuouo 
cotto fccmato a due terzi entroui fpezierit buone d'o- 
gni forte,e cacciato nella botte per h mez7uli,e poi rac 
concia conferua il nino,e li darà grazioib odore. Kpren 
dendo vn buon pezzo di carne fatata grafia e lardo fa, se 
za magro, c ben lanata si ch'eha retti fenra fai- pulita, e 
netta , ed appiccandola con vna corda da) cocchiumo 
calandola giù nel uino di mano in mano che egli s'atti- 
rile s'anderà fin al vi t imo ben conferì* andò tenendo sé- 
prechiufo bene,e ferrato il cocchiume- 
4fc*Akuni perche il uino fi conferì»! e t'opta tutto noncli- 
nenti aceto pongono in cima alle botti del olio (oprai! 
vino i diferezione rantoinfommo the tocchi alternerai 
della doga il cocchiume, e lo ferraio bene . Altri fem- 

pi ice- 
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plicemente pece diftrutra ; Giona ancora, pur che fi ri- 
medi prefto quando fi conofee alcun difetto, tramutar* 
gli, c ciò fi dee fare fuor di luna piena, che in quella por 
ta pericolo di diuenrar acetofo, A luna crefeente, quao 
d'ella (ta fotterra il primo e fecondo dì della uolta . 

L'olio è migliore rn cima del uafo-, il mele nel foado, 
& il uino nel mezo , impercià attengati prima forando 
la botte nel mczo.c poi da baffo, e quello di mezo così 
Vini qua- cauato refti nella botte da vltimo a conferuarlo. Quelli 
d^Scn^ C ^ C nanno ^'^°g no di tramutarli, tramutimi fempreia 
da tramii ""gì' 01 " uaflelli, e quefto fi faccia fuor del nafeere delle 
urfi. ftclle: Quando fiori feon le rofe,e quando la vite mette* 
Tenendo per fermo che fia molto neceflario di mutare 
i! vino che venga premuto dalle vigne graffe, e da quel- 
le che fono (tate alletamate, e masfìmaméte il uino de' 
piani, e apprefTo à quefti tutti i vini,"che fanno feccia af- 
fai nel fondo della botte,e bé tramutargli, non folo vna 
?o)ta;ma più: Hor fe bene ad alcuni vini gioua il tramu- 
rargli , tuttauia quelli che fenza tramurargli fon rettati 
fopra la lor feccia fi confcruanopiù peflemi, più colori- 
ti, e più piccanti» 

Quando fpiraBorrea è bene afTaporarri vini; Alcuni 

J? *f*!*~ fpillano le bottiquando Oftro tira : chi é diqiuno noa 
re lumi. , r ,.,*».,- ^ - • 
ha 1 1 gufto in fuo eflcre , e comunche ha troppo maga- 
to , e bcuro non dee afTaggiare il vino; mai metà della di 
geftione è il tempo commodo .. 
Acqua fe Pcr co g no ^ ccrc * c u * è acqua ò mefeura alcuna ( ben- 
fia mefeo che l'acqua fcriuonoche lamanifeftaefprcfTamentc vn 
lata co! vafo tornito d ellera , perche hauendoui mefìo dentro 
«ino co- vino adacquato, per li pori del legno rrafpirando efee-» 
me fi co- £ uor rurta |' aC q Ua c u j rimiti dentro ri uino ) nel vino 

• gettiuifi dentro una pera,o mela laluarica^vr.a canna,vn 

legno lifcioimpiaftraro d'olio, fe quelle ftannoàgalla, 
e quefti ne) olio me Ora le gocciole di acqua appiccate» 
chiara cofa è, che vi fia acqua, òmeftura; e andando 
creile in fondo, e Tolio nó dimofìran do acqua farà fo- 
gnale di uino fìncero,e fchictto:Ma fe la locufla la cica- 
la e l'olio in fui baftor e col acqua non fi me fcolàdo da- 
ranno à nuoto farà il medefimo ; Alcuni prefa una pi- 
gnatta nuoua,nella quale non ila fiata cofa ajcuna,e per 

due di 
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due dì tenuta piena di ulno tenuto appiccatele fé ui l'a- 
ri acqua mefcolato, fia certo che ft ili era l'acqua fuori : 
Altri pongano il uino che bolle in una pignatta nuoua-» 
al fereno,e fé ui fia acquagli conuerce in aceto: Altri me 
fcolano il uino nella calcina uiua , e s'egle pretto la co- 
ftrigne infiemc, fe u'c acqua la fepara e dilegua, e la di- 
sfi come fa l'acqua iftelfa; Molti fpargono il vino nella 
padella, oue (ìa olio bollente, e fe ui fari acqua, farà fo- 
pra'l fuoco (ire piro e romore, e falceranno gli fchizzt in ùi 
alto: Ed è ancora chi con una fpugna non adoperara,tuf 
rata nel! olio, forfregano la bocca dei uafo intorno tntor 
no, e fe u'c acq ua (ì raccoglie nella fpugna: II medefìmo 
auuiene dell'olio adacquato ,- Ma fe tu vuoi cauare fuor 
l'acqua della botte incorporata col uinojmctterai in va 
vaio di vino dell'allume liquido e appretto con una fpu 
gna piena d'olio,tu retai la bocca del uafo, e ponendolo 
pendentc,ftaraii uederefe cola acquaio uino. Ancora 
vn cencio ò bambagia caueri l'acqua d'vn bicchiere pie 
di «ino adacquatole zo dentro, e l'altra parte fuor del 
l'orlo pendendo : Forando una canna per 1 u nghezz a , la 
quale arriui fin al fondo della feccia,e chiufo il cocchiu 
me,pa(fa per e(To la canna,etirato per ctTo la canna, fen- 
tendo il feto che per effa viene; e fecondo che la fento- 
r»o, tanno giudizio del uino.E ancora fono c! i quelli Che 
fan bollire vn poco .di-uino,€r raffreddato lo giurano, e^» 
fecondo il fapore Jogiu dicano : Altri pigliano le<oniet Coniert» 
ture -dal fondo del cocchiume, e fecondo qucl.fetoca- r ?P cr fn 
uano lindizio del rimanente ; E fe fari ihfaordel uino J^^U 
del color di porpora chiaro, e puro;il vino farà netto , e 
fincero;fe abbacinato e feuro, & appiccaticcio farà il tò 
trario, efe il rior del vino farà di fopra negrox> giallo, è 
cartiuofegno che egl'habbiai durare in buon- eìTere . fe 
Zìa bianco il contrario: e<qudlo che.é fomiglianie della 
tela dcglaragni", da indizio fubito della fua acerbità; il 
vino che alla primau era appari Ice caldo al gufto', tolto 
darà la uolta ; così fe il cocchiume farà humido e legno 
di non hauere à badar troppo,fe fecco e afeiutto il con- 
trario. Il buon odor del uino da fegno efpreflo del luo 
mantenimento: Attaccate lame di piombo ò di rame al 
fondo del cocchiume lunghe e larghe ere dita, e porte-* 
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che tocchino il uino,fc refteranno afeiutte e pure, e fe* 
gno di durare;fe bagnate il contrario, e mafiìmamente, 
le haueranno le fcaglie fatte i fomiglianza di biacca. 
^?ch* re Volendo fare il um bianco limpido^ trafparcnte, pi- 
Hre n iin 8 ua l'albume di tre vuoua,c gettale nella botte hauedo- 
kiMco. le sbattute prima (iti che faccin tutte la fchiuma, con ag 
giungerui falinabianca, e parte di inno fi che fia biachif 
(imo macinandolo, e la d ia (tare fin che Ha da bere . Le 
radiche dell'altea mefcolarc nel u ino , che Mano fecche, 
riuolrano fottofopra il uino, diventerà polente , e reg- 
gerà più acqua nel berlo: Confèruano bene le bocci pie- 
ne y e di buono odore una cotona fatta intorno al coc- 
chiume d*origano,di ferpilro, calamento, montano , e 
puleggio,faggina bollica in acetone niella dentro, rifaac 
quatala botte, la rafletta : Vn fiafeo d'agretto dato per 
botte di vino di dirci barili Io mantiene e porga. 

Quando è al raczo la botte del vin nuouo, che ella fi 
bea, me ti iui fu due manciate di cimandoli , e poi riem- 
pila affetto d altro \in nuouo , e chiù fa bene la botte dì 
U . mj _ lì a poco riberai bonisiìmo vico * 
ncrali.p'ér * mC1 ' minerali asficureranno i-vini più chccorache 
tonferai fia,fc bene Tarano più mal fani^Pcrche le chiare del vuo- 
èc' vini Co uo.Ie cenerate» gl'acumi, i zolfi, i gestì , e calcine v ino 
*° di mal fa f, a! vini deboli per rinfrancargli, ò a' torbidi 
° per ifchiarirgti, ò a' graffi per tirargli, òa grosfi per af- 
iottigliargli, fon cole tutte che non fanno mai i uinidi 
quell'eccellenza che fonoi detti di fopra Danneggia- 
no le botti , e fanno male a corpi ; e fi vfano in quelli di 
* 0P piano perche hanno maggior uendira, per la maggior 

L'olio fi mette ancora per conferuaret vini che fi ma- 
dano difeoftone fiafehi; ma bisogna poi quando i'hanr 
no à bere , leiuca la coperta rompete il collo aJ falco, 
per non bere il inno tutto vnro . jhjWflMf 
Vini alla E u olendo fare oltre al dettone di fopra vn buon ?ir 
firaa*,efe . no a jj a f ra nzefe,ò di piano, òjdi poggio v ue.r> qn«ffta re? 

gola che io ho detto de* vini bianchi, ò vetdee; Ma per» 
che quefti non fon que paefi,& i vinue.le viti !non fi pro- 
ducono qua di quella uirtu.pi t ò bi fogna hauer cura in 
q uciti di qua di quel poco d arte,. perche Vapprc iljno à 

quelli. 
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qafclli:* E volendolo buono (opra mano fi dee renere il 
modo detto, e aouextire dì non lo far pigiare ai ri no, zìi 
le culle.ó alle bigoncie.òìn modo alcuno; ma farlo am 
mollare co' pugni della mano , per non canate il graffo 
deH'vue,c cosi uerginc imbottarlo^ in fu quella uinao» 
eia far un buono acquato, aiutandolo con glabroihni 
fpicciolati,chclo faran piccare come rafpato,e volendo 
che Riabbia unpo Ut colore il nino fopradetto Jafcialo 
ftare vn di in fu la vinaccia , e non fe ne cauando non ve 
Wató^oe-ftar pvinfD»*tfOJihirobottato lafcialo bollire , 
e ogni giornee lcra % leua»li via la lchiuma,e ribalderia H 
che e'-getta pel cocchiume,* netta'o benché toner la bot 
te pulirai facehc ella Aia Tempre piena , mentre che tir 
la bolle , bauendone prima farro vnbotticello piccolo * * 
per fimile effetto, e lakialo godere fin à tanto che tu k> 
vuoi manawetterctenendolo^oiche harà finito di boJ 
Ureben turato , e uolendolo perla ftatc non li dare tra- 
muta alcuna; perche qua a noi fendo i um> deboli , non 
«mitene come à loro là , che gli tramutano facendone** 
quello che e' voglianola qua bifogna non gli toccare, 
ma lanciargli fguazzare in fu quella madre à letto che 
in altro modo,nc riufeiràmetanpoco baftcrà;E pure vo 
Jendolo al marzo tramutare, ctìoado necesfitato, coma 
di uilJa alla città , daraigli per fuo letto tramutato che 
tu l'hai due,ò tre piene giumelle d'vue fccche fpiccioJa- 
te , rinvenute con un poto del raedefimo uino al fuoco 
pere he cos ì fatti uini non potfoao ftarc fenza letto . I 

Ma per mantcacrejl trebbiano &<il uin bianco d'ogni Trebbia- 
forte come tu n'hai maootnefTa vna botticina, ò oararcl no.ò altro 
lo,c haucpdolo à tenere à maoache noi*inforzi,c bafti JJJ 1 
final ultima gocciola la no«e buono, deifapor medclì- ^ man tcn 
ma; come tu vuoi manomettere vn caratello piglia vik, ga lunga- 
pezzo di carnefecca,c leuagli la cotenna da dolio, eccct mete ma- 
•to che «li lafccrai nel mezo tanto di quel graflTo folito nomc "° • 
.che feruaà* turar la botre,e.e(Vo a u-fo di -cocchiume, fa- 
cendo- che egli entri appunto , e iu^itcili.appjnro quel 
graffo nella bottc,fi che la cotenna- ucn^a di t'opra, e rac 
eia rimboechetto (opriti* doga, e ir d»itcnda l'opra quel 
.la di che tu n'hai leuato il grano « e c osi con le mani an- 
darla bene-appi ccaiwio) 4Ua boLtecbc ella lu^gelli, e di 
Trat.Lolt.yttt. O poi pi- 
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poi piglierai della cenerata (temperata eoo la chiara dei 

Kvuouo,perche bene s'appicchi, e la incererai fopra det- 
ta cotenna, e impiaftrala di forrejchc tu penfi,che l'aria 
non ui porta penetrare al uino in modo alcuno» e di fo- 
pra ni getterai di nuouo della ce ne re afe iurta, perafeiu 
gami mcglio.e fopra la cenere un pezzo -di panno, ò in* 
uoglia di quoio , confitta con. bullette piccole alle do- 
ghc.e così fattole puoi fcguire dióerc ^pofta tua,chc 
mai diuenteri forte, 
vino che Ma f c ii u j no habbiaprefo la muflf* piglili un pan càl- 
r«fo la cncal!orlc ^ ca dal forno,* con queito fi turi la bot- 
mulf» co- te/Ouero fi tramuti in botti di buon feto, oue fi ponga 
me fife- dentro vn:facchetto,entroui fale.finocchio.e anici, ouc- 
•i&cki. rocon la fàluiacheui penda appiccata dal cocchiume 
Ancora infilerai tanti aranci forti , quanti fono muffiti 
barili di vinotrtieé ndJa'botte facendogli ftar giù coiu 
yn fatto attaccatoti i fi che nó tocchino il fondo e Jafcin- 
u i fi ft are così penzoloni da dieci dì continui. Di più pia. 
glia vn capo diuite uoto, fattolo panare per un pertufo 
fatto nel cocchiume dentro al uino un mezo braccio, e 
?n braccio che auanzi di fopra tutto ricoprirai con ter- 
ra in una cadetta tanto alta, quanto il fcrmenro,che ha 
ieffere ben fugge i taro, e rintanatolo con la (loppa, coti 
1a terra tirerà afe-tutta la malizia del uino,e tornerai lo 
ifuo «fiere. 

Ancora piglierai, htuendo dodici barili di uino nella 
botte che fia muraro , vna libbra di ranno forte , e dieci 
libbre di feccia di buon u ino, e gomma che s'adopera i 
darla ucrnice à piatti di terra , e tutto incorporato in- 
ficme rifciacquala botte con quella materia , diguaz- 
zandola bene,e nonoperando la prima volta, tornala-» 
feconda^ far^t medefimo,e libereratlì . Edi più abbru- 
ciandoli! dentro mólta paglia i couone à couone , e di 
poi rifciacq Tala con forteaccto bollente hauédola pri 
ma bene fpazzara e netta. Piglia ancora tante libbre di 
allume d * rocca quanti fon i barili della botte, e incor- 
porato boMendo con acqua, rifciacquala có effa lafcian 
douela denrro,fi chela ni raffreddi , hauendo bene fer- 
raroil cocchiume.e farà ricorretta . Quello faappreflb 
a ciò l'acqua de timori, eoa chedaao l'allume a panni, 
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14* non è meglio che dalla parte di dentro afeiar bene 
le botti le qpali uogliano clfcre nelle.doghc, e ne* fondi 
grotte vn ottauoidi braccio che. cosi difenderà il uino 
l'inuernata meglio dai freddo. e JsLftate dal caldere, fi 
potrà più ageuolmentc più.dvoa. uolta,. occorrendo, 

afeiare.. . 

Sopra. tutto* le buone, botti di castagno- di falcio di Botti 4i 
frasfmo di ontano dtearpineich nocete di quercia , fat- qual le- 
te diiqucfta forte legname bene fogionato, conieruano I"™*» 
bene il buon vino ; e fi poflbno ancora fare di lance d ar 
beto di caw»bbio,e cHinoro, e fiano femprc grosiiqfwrr 
to fi ditfe di fopra , e dou'cllefi fanno fattili s'vfarmpe- 
ciarle,* quando quefto s'habbia i fare, cauinfi delle ra- 
diche di gigli pagonazzi, e ben pcfti s'incorporino coiu 
la pece liquidai con quella s'impecino. VUì può anco- 
rajnefticare acctOjgarofan^pepe.ecanncllaimpiaftran 
dò i conuenti di dentro; ma meglio èchc fia legname-» 
buono : E fc bene in Spagna , e alrroue accoAumano di 
«onferuarc ivinioe' uafTdi terra inuetriati fabbricati di. 
creta, me feo lata con arena minuta v e ben cotti, non fi 
mantiene cosìbene come in quelle . Enellebottinuo^ Bot, *™ # 
ue vi fi cacciadentro la priina uoJtaacqua boliitacon^ " "35 É 
calcina viua,cui fi lafciftar dentro per un di, e dipoi fi 

prima cac 

iaui bene^con uincaJdo bollcnte,di poi s'imbottaiOuc- •empia» 
ro vi fi uendemoit dentro,e accanto ui fi imbotti,Ma cC- 
fcndo di legname fecco bene ftagionato baitcrifolo rK 
fciacquarla co l uino . 

Le botti che uerfano tra le-doghCjò tra 1 meauli ò in> Botti che 
torno al canale doue fon commesfi quelli ,à quelli, fi gemono 
rintanano col fugherò fu tou Kdentro, co' giunchi none 5°™^ 
l-erba fala,con labambag|a,e ftoppa , conl'impailriarui ignare. 
feuo,c carton pefto,c co fichi fecchi appiccarmi, e con 
fare^no (luteo che s'attacca, eregge fot t'acqua, il qua- 
Ifcfifaitempcrandala calcina.uiua.con J'olio,aggiunto-- 
ui de) le. chiare de-JI'vuouav Doue il uino, e di natura di 
durare aliai èbene* Ji we grassume boni; perche qua. 
to più uino infieme è,puWi conferua; Uooe e non lolita 
feaftare, piccole ^e cosi fi faccino i tini e fiano de legna- 
mi fopradetri*ftrexti in bocca,e con buono,c forte fon- ' • 
fio- Può sh iarc ancorala botte chcl v na bone entri nel 

O a altra 
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altra i coda di rondine, e cosi i mei*u li lenza alcun oer 

fchio} Si potrono ancora cerchiare co* legm' di garbo cò- 
fnesfi atrornoinficmesc di quarto fori ceo uri gagiiaf di f 
i? fon buoni di faggio, di cerro, Mastino, ontano, e calla« 
gno*e carpmti. 6i tn ante ng<w$o -ancora le botti riicrac» 
ouandole con l'acqua marina , o con l'acqua che fìa fa- 
MtàVMi meglio t^hon tra* finar m ai le botri co n acqda , 
quanta hanno di bifogno d'ctlcr ri lei acquate, facciali 
t un bu nn vino caldo bollente ; «e fe le botti fon grand»; 
non finir mài di votarle affatto,e ialciaui dentro del nid 
buono in fondo quattro òfei dita alto, per conferitati. 
Jc,c le mantiene ancora bene quello che un poco inace- 
tì ice: Quando vuoi imbottare uoralc tutte prima, e p;u 
ipprcflo nTcjacqnale con nino buono. Ancorali rmiteru 
gono bene uote che elle fono, sfondandoic,enetttndèl 
le fubito ben dentro,e tenendole in luogo ataurto v c_> 
apcrto,perche in chi ufo, e ferrato inruferebbono, e-otoe 
gualche voi ta, vi dia dentro*! iòle; e quando le vuoi in* 
bottarefl tailettano ri laac orandole prima con aceto 
bollitoui dentro del fale. E i tini freonferuano col te- 
nergli fpaziari,e netti , turati, e coperti di fopra con ta- 
uoìe;c ogni vagello da u ino o tini lì curano col uendem 
miarui dentro . Si come il um uecchio gettato fopra la 
vmaccia che non Mano ancor bene {premuri gl'acini ac- 
q n iiìa oigore e fi rìnnuooa , e fi chiama rincappellare \ 
pnrchc fi ponga àotra,che lì faccia bollire per quattro 
ò cinque di,e mefcolato col nuouo s'imbotta iniìcme , 
ed è affai fopra ogni uenti barili che polla rendereurn ti 
no poruene cinque, e ancora nella mera farà buon effet 
tojma non s'hanno à rimettere à bollire col nuouo nini 
uecchi che fieno intcramenri mantenuti buonì;Ma lì bc 
ne quelli che hanno in loro qualche mancamelo di for- 
tigno,© cattiuo feto,che fanno di fecco, ò habbino pre- 
fo il fuoco, ò fappiano alquanto di muffale tutti quefti , 
Te non in tutto.in parte,rincappellandogli, come s'è det 
to, fi correggeranno di modo, che fi potranno aliai gu- 
ftcuolmcntebere : eolTeruifi di mettere quelli tali vini 
il primo giorno,che cominci il uino nuouo à bollire ne 
tini auanti che egli fi letti in capo la uvnaccta . 
«La -ijiaccia, fuinatoche fiasVfain alcuni luoghi ftrt- 
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-gn*T« 'aJrorchio in certi uafidi legno compofti dafle- 
rélli che fi tengono da' cerchi di ferro,che gl'aftercMi fi 
tocchino ì'vn l'altro; fono vini che inacecilcono prefto , 
Nei da curarfcne, eahanno i far ibJamente per rifpiai 
mo della famiglia . I vinacciuoli netti e uagliari dagl a- Vinaccia, 
cini, quando fono ben fecchi,fi danno a colobi, e a' poi- oli. 
li , oucro (tender con erti i gufci dell'vua , e lafciar fare i 
fatate***» anaci A » aw> *<n!*m ^M^m4>+w\i* 

L'acero naturale propriamente fi caua dalle u inaccie Acer* i 
rìfcaldate infieme dopo che fe ne hauto il uino, volen* forzato 
done hauere aliai, non cosi affatto traendonelo,fprema P Cr ™ 
toallo ftretroio fatto con vna uire gagliarda: ed è me* a * t€ ° p ~ r 
g-lio fuinare afl&tro, facédone meno; ma più buono , e al» 
largare la uinaccia aU'aria.e al fole , lanciandole inforti- 
re auantr che elle fi fottoponghino al torchio .• Ma il ue- 
rO buon aceto è quello,chcè di vin buono inforzato da 
per fejò che fia flato fatto inforzare con arte; Ma haué- 
do tutto'I uino,e masfimamente il bianco natura di in- 
forzare^ inforcandoti confcruarfiin ifchietto, e puro 
aceto; conuieneprimieramenre quando tu fenricnee»' 
vuole cominciare il uino à inforzare /prenderne della 
botte doue egli inforza un barile, e fattolo bollireai 
fuoco , e quando è nel colmo del bollore ricacciamelo 
forra, e turar bene perche i quefto modo inforzerà più 
a(lai,e fari molto migliore ; e più fari fc vi metterai fo- 
f>ra un barile d aceto ben forte bollico al fuoco,chiudé* 
do bene che vi fuggelltil cocchiume. Ancora fc quefto 
cosi fatro vino ru lo porrai in una botte fatra rutta di le 
gname di ginepro ftagionaro, ò di forbo , ò di fambuco 
diuenterauui fortisfimo . K ranto più farà operazione t 
fe in vna di quefte botti tu mecrerai fortisfimo aceto, e 
lafceraiueloftare vn anno, tenendo la botre alvlrimo 
palco della cafa i retto doue riabbia i porer'la ftate il 
Caldo, e ordinando il luogo in modo che la borre pofla-» 
hauere il fole ranto di verno quanto di ftare gl'acqu-i- 
Itera affai, e Tanderi mantenendo tempre più forte: Di- 
poi quando ne cani rimettcndouenedt mano in mano 
altrerranto del non tanto forte I haurai tuttauia fornf- 
fimo. E quefto ftelTo operano le botri ordinane che fo- 
no ftate aliai tempo ali aceto: E fc ne truouano di quel- 
Ai*, le che 
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le che hanno prefo.ranto il fortore,cheogni uiné che ti 
ii ponga dentro. fa inforzare : Àuucrtcndo fempre che 
il buon aceto fi/a del buon ui nbiancojcorae. ucrnaccia, 
e trebbiano, e nondel nero,e fopra tutto raccogliendo i 
fbndigliuoli delle botri del vin greco, ó abbattendo fi 4 
vin greco che inforzi da per fe,e cacciando così quelle 
come quello in vn uafo eli terra ben cotto inuct riato di 
dentro hauendolo turato bene di (opra con pezze line-» 
impeciateui fi che non ui polla penetrare punto d'acre 
ri 6 farà dentro aceto fine; E volendo far di uin nero,nó 
«iicndo d'altro,tcrrai il medefimo ordine detto di Co- 
prale deefì hauere in ricordo,chc le botti dell'aceto ne- 
ro non fi mer tino al biancore cosi per contra . . Ancora.» 
cacciando fopra i rafpi delle vinaccie, quando s'è fuma- 
to, e c h'ellc fon di già nfcaldare ed han prefo il forte-» , 
▼n&gran quantità d aceto buono , e lanciatocelo ftarc-» 
cinque,ò-fei di,haucndo ben turato con un panno, e af- 
fé il tino di fopra, e più cauando pel zaffo quello che ne 
fee , o neramente fpremendo tutta la materia che u è al 
torchio,* hauerà aceto ottimo, li come ponendo i rafpi 
della uinacciarifcaldati,& infortiti fopra un refiduo di 
vino , che tu habbi lafciato nel fondaccio de tini , ragù* 
nati tutti infieme,c polii in vn fo)o,c fopra tutto poruc- 
ne alfai . Di più fcaldando al fuoco,c roventando ferri 
d'acciaio , e cosi infocati fpegnendoli parecchie uolte^r 
nel. vino lo faranno diuentar torte, turando bene la boc 
te che ella non i fu aporr, e udendolo più fa no, e di mi- 
glior fapore, vi fpargerai dentro tegole infocate, ò mar» 
toni nuoui, rouentari,Ctcandcnti . Le pine ancora men- 
tre fono a: taccate dalle fiamme, gettateui dentro cosi 
axcefe faranno inforzare il vino. 
Acfto co E volendo di fubito far diuentare vn bicchier di vin 
me l'ubi- bianco onero aceto, fa d'hauer delle radici di bietole 
io fi poiTa fecche fpoluerizare ,je gettateuele dentro^ che in breue 
***** fpazio Io.- farà inforzare. Pig>iaancora.un barile di buó 
vin btanco,e ben chiufo in bocca , mettali una gran cal- 
daia d acqua al fuoco.e quando labolie forre, cacumi! 
dentro il barile i quel- modo pieno e ben ferrato, c lo 
farà quel grà caJdote bollore inforzare.e I a feiau ciò ital- 
ica boliirui dentro quattro^ cinque hore- 

Ancora. 
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Ancora pigliando ciriegie faIaatiche,quando princi- 
piano di macurare,ò ucramente corniole ò more quan- 
do fon rorte.e non nere,c agrefto ben agro,e ghiide fal- 
uatiche primi che maturinole pedate tutte qtiefte cofe 
bene inneme in un mortaio di metallo da fpeziali fi che 
fi incorporee fi impatti col miglioraceto che (i truoui # 
e di continuo vi fi getti fra cITc ; e nomuoledo tonrpet 
largii fcrcorpoche étengrinficmevaccto, •piglifuin'ai 
fugo di aranci forti,e limoni,* fattone piccoli padelli fi 
ponghino i&ccareal lole.c quandoli uorrifare aceto, 
incftoliuifi'Ocmperato-que'pani , vn poco di uino , ia- 
tanta quantità, quanto fi può confiderà** .à difcrezione 
che fia pcrtrtforzarlo,r qucfto fa,eprtioua bene mette» 
do quel vino in botti che fien fatte di ginepro ,ò forbo; 
E ancora tenendo continuamente vnbaftoodi ginepro 
-nondo,ò di forbo , dentro alla botte dell'aceto lo Uri 
tanto più inforzare, hauendo turata benlabotte. Pi- 
glifi ancora agrefto d'vue molto accrbc , e fc ne faccino 
pani impaftati.con formcnto;& aceto buono , e s'afeiu- 
ghino all'ombra: e porti in ma quantità diceuole, fubi- 
to rimefticanui dcntro.s'inforzetà : FI medefimo farà 
il Heuitolblodi farina infortito : Ancora hauendo po- 
fto del nino che (ìa buono, che tu uogli farne aceto fo- 
pra la vinaccia info nata, fenz'altro,premer la al tonchio 
ió fari diventate aceto:E/i «dee fapercchefc»botre,oue 
fitienc l'aceto non s'hanno a tener mai tutte piene di 
quanto ve ne capoti; ma fi renghino pieno fino à mezo : 
Lauando ancora i rafpi dell'vue con buon vino.e ponen 
dogli 4afciugare,c à leccare à lento fole.di poi macera* 
ti in fotte aceto in un nafo , che ui trabocchi fopra iì vi- 
no diuenteri aceto fbrtis fimo hauendolo tu raro bene : 
Le radici del rafano tedefeo fpoluerizzaro poftencl vi» 
no che habbiaprefò la punta fanno mirabflc:acero ;Tna 
il cauolo mefToui di poi dentro loTÌtorna a etferquafi 
Tino. Le barbe delle vitalbe fecche all'ombra , e fattane 
poluerc,c mefla nei uino, lo fa di tratto diuentaraceto . 
£ l'acetofa fecca fpolu e rizata fa ti il medefimo. E le per 
fiche molli, e tencre,meTTe in*n uafo , con otzo arrofti- 
to , e colato , quella colatura pofta fopra il vino, lo fari 
.aceto : E pigliando fichi vecchi fecchi , e orzo bruito la- 
tore- 
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Aceto co xo,medolledicedrvo,epoftotutto in un i^o-tina^ci- 
S file ri"" " rc,d( 1>oi P afla tipet Aamigna, quella colmìtofafiKen 
za uino . w buono,f*o*a.aggiugnerui vw©;c tanto hi\geik>>mc- 
fcolato con «equa marina e pio nana colatp . li m t de fì- 
mo fanno ètichi frefehi macerati nel acqua, ecolati, 
/incora pigliando aceto fort i s (imo bolli to lì che la te r- 
2 a parte fé ne con fiumi , e aggiugnendolo al altra non fi 
forte , fi fari tutto forti slìmo . Per ogni barile ducerò 
non molto torte-; metti lui dentro un OfKia di pilatro gre 
co ben pcfto,e lo fari inforzare benisfimo; jna*f»maitté: 
te ruuendolo prima fatto bollire in vn boccale, di altro 
aceto,e cacciatoueJo fu bollito . Altrettanto rara il pal- 
pano , e lìmi! incute i f;on di fanbuco fecehi ali vggia» 
fparfi in buona quantità per la botte.le radici di grami- 
gna uecchia;vue fecihe,foglie di pero faloat*co , radici 
di rogo , ò fpino , fiero di latte polio tra 1 u ino lo Unno 
inforzare e di uenrar aceto mer agro » i • 

Hauendo fatto mettere nello itrei roio quattri di ra- 
derò di (pj q uan< ÌQ o'efeano, metteli folli (olii io due tini , c far 
ito. * U *~ cendoui ftar fopraiUiin guaito di ventiquattro in vcrw 
tiquattro hore, e poi fui altra mutandolo facendo cosi 
fin che (ìadiuenu to ben bianco, c inacetito, Jo imbotte- 
rai^ ben forre diuerrà,e bianco di vin nero,c tanto più 
fe haurai pofto dell'aceto ben forte prima (opra que ti 
ni di rafpi diuenra l'aceto fortisfimo; mettcndoui den- 
tro i vinacciuoli afeiutti in gran quantità. Il pillatro 
greco vuol e/Ver bollito in aceto , poi mcfcolato col al- 
tro: le rofe faluarìchc , che hanno le foglie va poco rof- 
fet te,ò dorate,pofte nel acero lo /anno fortisdmo . Al- 
tretta'l portanza hanno i fiori del ferwollino fpicciolati- 
ui dentro . I fiori di nepitella fono ài lor natura molto 
acuri,e nell'odore penetrata: i ; imperò ponendone cin- 
que ò fei menate in un barile d'aceto buono, cosi fparfi 
per efToJo renderanno di gratisfimogu ilo , e pungente 
acutezza , e mettendoli fopra il uino che cominci à inr 
forzare 1 aiuteranno àdiuentaf più forte . >.r 
Aceto ro Pigliando delle rofe rofle da dommafeo,© frefche,ò 
iato. fccche, in uafo di terra corta inuetnato, mesfi in aceto 
bianco buono elafciatili (lare quaranta dì, ponendone 
libbre fette per barile fptcciolatt faranno aceto rofato 

ecce)- 
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eccellente,aflai più che non le rofcllinc bianche da dó- 
mafco,de)le quali le feempie fonoà quello effetto, co- 
me in tutro,di più odore,e migliori , che le doppie do- 
marchine,e dopo quaranragiorni cauinfi dell'aceto , 
queftofi ponga a conlèruarlì in uafo di uetroturatobe 
ne,e tenuto in lato freddo . e pigliando vn oncia di gra- 
na di quella con fa quale fi tingono i panni fini,della mi 
glior che fi rit rtfouf,* fi metta in quattro fiafehi, d'aceto 
buono btanco,e ui fi lafci ftarc.haucndogltturati, tenen 
dogli trenta di al folcpoi fi confcrua in uafi di vetro, ò 
in que' fiafehi come) altro. E quando fi vuol fare di ro- 
felline da dommafco,mettafi due pugni di rofe fpiccio- 
latccon quel fioretto giallo per fialeo di buon aceto, e 
lafcifi Ilare affai tempo al fole. Ponendo ancora in vn fia 
fico di vetro duepugni di fiori di raluia,procurado i fia- 
fehi al modo detto , fi farà vn aceto gentiliflìmo . Vna^ 
mezzetta d'aceto rotato fa condimento per inforzare , 
pofta bollita fopra l'acero ordinario . E aggiungendone 
abollire,gengiono.noce mofeada, garofani, cannella, c 
fak- à difcre?ione,rifciacquatoil vafo tó <.flo darà odo- 
re e fapor di torre ànitra la borre empiendola poi di 
buon aceto . FaflTT ancora aceto ordinario , e buono pi- 
gliando pane arroliito intinto ne)l aceto forte, e poi 
afcintto,e fpolucrizato, ponendo dentro al vino vn pa- 
ne per barile divino che cominci à inforzare, che lo fa- 
rà inforzare affatto, e efler buono aceto . I rami di fico 
fagliati con la buccia e latrificcio in pezzuoli minuti, 
cacciati nella botte del) aceto lo faranno forte tato più; 
I nodi dell'abero cotti a bollire nel v ino,poi porta quel- 
la pentola con esfi bollendo nel vino, fanno aceto ccccl 
lente? Scorze di mcleappiole.,e di pere cotogne, e di pc 
remofcadellc fecche ò frt fche,d-deH origano porte pen 
zóloni in vn Tacchetto in buona quantità dentro all'ace 
togli daranno i) lo r buono odore naturale come al vi- 
no . E così come dellepére , e delle mele d'ogni forte-» 
ftretre al torchio fe ne ra vino , fomigliantemente que- 
ll'Ovino fi può fate inforzare per aceto , tenendo pieno 
fin i mezo il vafodoueegli dentro fi ponc,c poi caccia- 
toui fopra idi K rczione pillatro greco fpoluerizzaro fat 
io bollire in vn boccale d aceto buono , e mefcolatolc 
Trat. Colt. Viti, P CODI; 
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con quello, e tanto fi fa co* fichi forti fpr* muti . 
AerdKe L'agretto vuol efler d'vue tutte d'vna fatta, c fi dcono 
» uu.iiìc cogliere i grappoli auanti chehabbiano punto del ma- 

Ìu: e fi turo . A far agretto ordinano fi coggono i grappoli in* 
ic;ja. teri,e fi premono bene nel tioo prima co* piedi, poi con 
vn peftone di legno , e Cubito cauaronc più netto che fi 
puo,hauendolo fatto pafTare per vn panno lino pofìo Co 
pra alla bigoncia s'infialerà, mettendo per ciafeheduco 
fiafeo meza oncia-di fale,elafciando per quindici di liu 
rato il fiafeo, tenendolo al fole,di poi fi turi,e fi tenga in 
lato afeiutto. e tanto fi faccia à proporzione, tenendolo 
nella botte. L'agretto fatto di mofcadcllo, é miglior dcJ 
l'altro, e odorifero; e delle viti che fanno l'vuc di tre uol 
te e appretto à quetto perfetto :• Pigi ili adunque dell'a- 
gretto di uiti di tre uolte maftìmamente ò altro di fugo 
affai e acerba bene, e non ghczza.di poi fi pefia molto oc 
ne e Ce ne caua il fugo in mortai o,ò in bigonci a, di poi fi 
lafcia ripofare in vn uafo inuetnato , doue fi lafci lUrc_> 
per tre dì al fole : accanto i quetto fatto pallate per tta- 
migna, gettito* via la bozzima,e'l chiaro,che ne v (cito , fi 
metta à nuocere in una gran pignatta bene inuerriata al 
fuoco e ti lafci quocere -fin che fia feemato per metà . 
Di poi fi muti in vn altra pignatta , e fi metta di nnouo 
al fuoco che bolla bene,e cnetornipur per metà, efer- 
bifi in uafo di vctro,mc t tendoni vn poco d i fale à difete 
zinne, t'1 va/o fia fiafeo turato con bambagia mu fu hi ara, 
e fari agretto d il icatis fimo per li bifogni ; Pigliti ancora 
l'agretto quando è ben grotto, e io fui voler maturare, 
di poi fi netta in mortaio di pietra con pettello di legno, 
enelpettarlo mettauifi alquanto di fale, più apprettò 
mcttafi al fole per due,ò tre di , di poi fi riponga in uafi 
inuetriati,chiufi che non v'entri l'aria, e ponédo nel col 
lo del fiafeo io cima vn dito d olio-buono,fi conferucrà 
meglio.- v .jgHb&ht*- ^i /fft -f t ^ S vf». • 
Agretto Ancora farai ben cuocere l'agretto tanto chefeemi 
per còfer- VDa debita porzione, e faccia vn poco di corpo , corno 
pcMi!" 7na P au ^ a » Òecfi prima falare, c accanto s'adoperi io per 
zi come altrui vuole . Ancora l'agretto che fi confcrua 
fecco fi fa cosi, toggafi Ivua a^risfima e acerbissima, pe 
(UU bene, e ('premila, e fa bollite quella colatura tanto 

che 
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che s'aflodi; di poi ponlo in fu aflerelli 4 feccare a! fole , 
e riponloà tutti gì' vfi in uafo di terracotta inuetriato. 
Altri mettono à indurire l'agretto fpremuto al fole cai- 
do,poi ne rancofaccette,e ferbanlo i quel modo in lata 
afciutto,e ! vno,e l'altro in pcftandofi c fpremendofi , fi 
dee infalarc à diferezione : Mettendo àimpaffìr l'agre» 
ftoal fole per quattro,ò cinque di,c dipci pcftato,fi pó- 
t>& nelle gabbie fitte nello ftrectoio, e quello che fe nt_> 
fpreme (i coafcrua,infalandolo vn poco : Deefi auuerti- Sale qiwo 
Teches'eerèrattoiHlbrtedivAJechenonconferuino il 10 fi v ? 
>ino alla fta<e,bifogna dare tre libbre di falc per barile, j^ri^e 
e fi per contra battano due. Ao. 

11 fugo del motto fi fa con pigliare della miglior vua S*$o di 
da mangiare che fia nella vigna ttagionara , e ben matu- • 
ra,di poi colta fi tiene al fole per tre dì: Accanto fi fgra- 
ni e fi pasfi per fitta ttamigna,infragDcndo in effa con la 
m ano aggrau arai grani dell'vua, elofcoloche nefecfi 
condifee con farina,garofani,cannclla,e zucchero, e al- 
ti e fpczierie , pofto i bollire fi (ehm mi , e cotto bene fi 
riponc,efi corrteruain vafiinuetnati : In quefto mede- t#t 
fimo modo s'acconciala mottarda ordinariati Vifcio- 
Jato,e fi fa eccellente: E a fare il fugo femplieementefì 
palla per framigna il grano dellvua,e in quella colatura 
Jiauendoinfufo vnpugnclloòpiù di farina à di (erezio- 
ne fi metta à bollire à fuoco lento, poncndoui dentro vn 
po di zucchcro,c fi fchiuma in bollendo con diligenza , 
efeemato il quinto , fi pone à tiepidare , e fi mangia^ : 
Prendi oncie quattro di ottima iride, ò giaggiuolo-, 
c un pugno di feme di finocchio, vno di farina, vno di 
pepe, concie dua di mirra troglitide, e oncie vna «-> 
mezo di fefclio, e oncie due d'appio, e nettando bene . 
inficine Ti dee rutto incorporare col vin bianco, quan- 
to batti facendo bollire , e ridotto ogni cofa in puitcl- 
]i Ieghinfi in panno Imo calandolo nella botte d* buon 
vino bianco, ò-ncro chiudendo bene la botte: dipoi 
quattro di, aprila, e beine ogni mattina vn bicchiere', 
e fari (al u citerò, masfimamente fatto in motto, più a£ 
fai dell hippocraffo , che riarde c abbrucia il fegato, fe 
bencqucttoéalguttopiùfuaue. Efasfi di queftama- HjP£* 
Mera. Ponfi a macerate in quel vino di che tu vuoi lare 
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Ihippocraflo il quale dee eflerc vino maturo dolce, rot- 
fo,o bianco, e in quella quantici che tu ne vuoi fare i di 
fcrczione,zucchero,cannella in canna vn po acciaccata, 
garofani in poluere poca quantità, ò fodi acciaccati,chi 
lo vuol più acuto, e alquanto di muico , chi lo brama , e 
lafcratouclo ftareperduc.ò tre di, li ftrizza foite,conle 
jira,per vna pe??a Iina,tu tto quel vino , con quella ma- 
teriache ha incorporato dentro vna'tro vafodi uetro; 
Lafcifi vn pò ripolare e fchiarirc,eri bee. Akuni cuoco- 
uo per vn poco nel vino bollico rurrc quelle cofe ; dipoi 
panari tutto per Oamigna fìtta» e lafcion freddare a ber- 
lo ; Mac migliore algufto quello che non fa punto di 
* ni**' cotto >P ur «nefia fatto di perfetco,elctto vino. > 
SapaJ 8- • ' '^°^ cn ^° il moftofi che ne feemi la terza parte diué- 
ta fapa e volendola vn poco dnretta, e non tatuo liqui- 
da metterai nel motto dell' vua fpicciolata . ^MMttfifc 
, Ancora per fare la mofiarda tu farai bollire il modo 
' cacciato ibpra vna caldaia di rame, piena d'vue fpiccio- 
Jate ben marurc,c buone,fi che tutta quella materia fcc 
mila terza paTte,epoi pauserai tutto per iìamigna, eia 
riporrai in uafi di terra inuet n'ari ; E feco do ia quanti- 
tà che fé ne vorrà adoperare fé ne caui in vn altro vafo , 
c a di i c icv ione vi fi fìcmperi dentro la fenapa,prima di- 
sfatta in aceto con vn poco di pepe ; Ancora me (colan- 
doti i dentro pere co ogne cotte nella fapa, e pallate per 
iìamigna , ò veramente mele appiuole , e melagrane di 
mezo fapore migliorerà in tutto di condizione , e fari 

più guftcuole jfrnl ir r - ,u^L>i|t Jnfjf tk*ì"i 
Ma fopra tutto pigliando delle coccole di mortella-» 
Modani* mature in comoda quantità, e pelandole bene nel mor 
1 1 di C fnor ta *°> c di poi panandole per ftamigna, e infor dedo quel 
tclb . m ° r *° cnc k nc trae ne ^ a moftarda la fari ottima , e fecon- 
do ch'ella fi vorrà o più liquida, ò più l'oda fi potrà, bol- 
lendo, far più ò meno fccmare, fecondo che fi uede far- 
li, ò rara,ò denfa.e fopra tutto fi piglino vue di buona ra 
eione per poruele dentro fpicciolate . e auuertifcafi to- 
lto premuto il motto frefco.bolli rio per ciò . 
i£ qui non mi pare a fpropofitoil dire,chc l'acqua del 
IbjIkU- j a v j re cne lagrima quando fi pota,beuta prima , asficu- 
C uA'Hmc TadalJ'imbriacarJìi come fette ò otto mandorle amare, 
** man- 
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fingiate prima , c ancora quattro , ò Tei cime tenere di * <• ^g' 
cauolo, mangiato innazi : E dopo ripara allimbriachcz Vl4, 
za il mangiare fchiacciatc fatte coi mcJe.c'J bere dell'a- 
ceto to ritornare di Tana mente vn imbnaco.c chcaltrui 
aon fappia di vino.hauendone beuto aliai , opererà i'ha- 
uer mangiato il fucchio del rafano o dell'iride : Ancora 
non gli noceri la forza del vino à chi harà mangiato pri 
ma del polmone di capra arroftito; el cauolo crudo in- 
tinto nel nulo, fa che chi Labbia beuto del u ino aliai ri- 
torni à fe : E ancora vna gran quantità d'acqua beuta-» 
prima, riparerà che altrui beendo aliai vino, non s 'im- 
brachi : Edi più hauendo beuto prima vn bicchier ^ra- 
de d'olio , feorrerà tutto'l vino che fi bea per le vie dcl- 

. Le forti dcll'vua giù (tornente fi d ftinguooo in duey qU an t *„| 
manie re, e la prima di quefte è queJla,che ordinariamé- gloIli fi e _ 
'teli coltuma per cibo; le quali per Te iole e opinione-», no,c qual 
chefe bene pollìn fare buon vino, fi come elle fon buon r2 t lù vua 
▼uc, e prodotte da vitigno di buona ragione ; tu trauia^ p r b v "^° 
te fanno poco;ma in effetto quello ch'elle fanno è bonif £ natie' ' 
fimo fe beitc fieno in paefi, e luoghi cattiui, cosi ho fpe- . per cibo . 
rimentatoio,emas(ìmamente dell vue fan colonibane, 
le quali fanno vn vino fimiglianrisfimo dell'acqua , co- 
me quello che viene -delie vigne del Reno à Fiàdra, per 
ingannare,adacquando concilo! altro vino chi fi gloria 
d'efter bramofodel berc,e va alla banda; Ma perla qua- 
nta non fon degne d clfcr polle in cóparaz ione di quel 
le,che fono appropriate dalla natura a far il vino,le qua 
li per lo più non fono cosi piace noli , e delicate à man- 
giare, come quelle, le bene anche fra quelle ne fono del 
iebuoneegufteuoli, e faporite, come lacanaiupla, il , 
morgiano,il rar&iooe, c'1 bergo J'vua che fi chiama cor- lt> uc ^ *^ 
fa rotonde quàdo fon mature . I-.'l trebbiano d ogni for j, u , ne 
te, e maifi inamente il perugino, che ha proprietà di ba- fare mol- 
itore* fc bene è acquoìb affai . e tutte quefte fon le prin- *° c bl,en 
cipali per fare aflài vinoebuonojemasfimameme le ca- v,-oecilc 
naiuolc, e le ichiaue , le quali fon quelle che g antichi mcno b U o 
tàtocclebrauanoper vino da durare dette da loro ame- tu» a man 
rie e falerne : Quefte di vero riefeono e buone a man- giare, 
giare, e abbondaate per far vioo,ma per quello fo o co- * ' 
<* *% piofif- • ***** 
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piofisTmc fono il Trebbiano d'ogni forte , il rafTone , ìi 
morgiano, labarbaroHà , la rinaldcfTa, il fangiogheto, 
afproà mangiare,mafi)gofo,epienis{imo d- uino,-el ri* 
mi nefe, quando è ne* luoghi che egli arna,e,defidera,co 
me è in fpiaggie,coJfi,e piani non troppo g ras fi, e fopra 
tutto alla viltà della manna, comeil razzefe , e Ja brac- 
ciuola , il greco ancora c molto pr ofittcnolc nel render 
vino,ò fìa egli nel Tuo natio paefe,oue come ho detto fi 
truoua da vna uite fola fopra albero edere vfeito beno 
otto, ò dieci barili di vino come à terra di lauoro , e at- 
torno à Napoli e trasportata altrotie ancora ratticnela 
natia virtù della Tua gran feconditi ; Ma ama affai l'an- 
dare in alto.come anche il trebbiano,e liitefVo pcrgolc- 
ie di Tii'oii . E di uero tutte le forti di viti per lor na» 
t-wra derìde rano d'andar in alto,ed abbracciare afTai pae 
{è, come fi vede al portico di romagna vna vite in per» 
gola cileni diftefa più di mille braccia e caricar fi per tue 
to d'vua, e in Palermo vna che ha il pedale alla grofTezza 
d'vn rinomo alta da terra otto, ò dicci braccia fopra vn 
cortile d'intornato da loggie de ftati cordellicri più di 
cinquanta braccia in quadro per ognrlato, e poche fo 
ne truouano che defìderino ai andar baffe , 6 ilar terra 
¥ue parte t€rra come ' c che fanno l'vua nera paffera di coran- 
re di cora to,c le patte rio e bianche, e quelle e quelle fon buone à 
to . fcccare in grappoli interi e spicciolate, e tanto fanno le 
viti che fan la maluagia , drlli quali vini vn boccal folo 
Viti che * or, difce vna botte ài fei barili di vin bianco di quepae 
produco. fi> e 1° fa c ^ cr tutto ma hi agi a, a tal che fola, e pura* vua 
no maliu che fa vn vino potentisfimo,c quefta vite ne la poco noi 
gii- fuo paefe di Candia e Cipri , e meno ajTai produce trai- 
teiere'* P ortata n^gla'truijC fi diletta d'andar terragnola. So- 
•ianchc . C no delle nnofcadcllc nere,c bianche, quelle ne fanno po 
chisfimc e qHeftc afTai. Quelle fono turted'vna forte di 
groffo grancHo tondo, e fra esfi di piccoli mmut isfimi . 
T i"»* 01 Q ue ^ c di granello vn po ritondo , e Schiacciare; t dì 
' ^ grappolo di acini ben farti e ferrati infieme . Sono delle 
' napoletane dette mofcadellegroffe di napoli d'vua buo 
na a mangiarc,ma di-poco viro , Ne fono arcora dello 
Mo/cadd maremmane giallofe, e grofle,che fanno affai vino,efon 
m IB4rCm molte buone arrangiarle odorifere. 11 vino delle no- 
ane ' reriefee 
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re riefee colorirò , e odortro attui , e la Tua vua e molto 
delicara,ma non troppo da ferbarc. 

Il mammolo e buon vitigno per vino,così il ro(To,co qJ^^ " 
mei ncro,e non è fpiaceuolc,ben maturo^ mangiare, fi r^Jc* 
come l'ottefe , e la rinaldcfca , e quefle fon ottime per f ca . 
far vino, e abbondanti fi come il marzimino,e Tvua mo- Minimi 
fiaia,che ne faaflaisfimo.elaiucchaia, e i mangiare nò "°- . 
c punto aggradcuole; ma afpra e piena d'acxjuofità in- Zu °, c J : l a a * l 
fuaue . Dcll'vue di Gicrufalcmme Ce ne vede poche , e jj OeruGi 
non altroue che in ripoftisfimi giardini, e perche di lemme» 
grappoli fi allungano ve rfo terra talhora vn braccio, c mcrauà- 
raezo, fi addomandano per altro nome maraviglia , fa- 
cendo i racimoli tanto grandi, quanto fono i grappoli 
d'altri vitigni:va in alto volentieri , rende poco uino , e 
buona a mangiare , e a* quello la fan colombana tiene il Vua fan 
primo gradoja quale annettala in fu la vite mofcadcllo «^««n 1 *- 
diuenta al odore più prcziofa,e dclicita.e di fc Aefla mi na ' 
gliorc,fa,come se detto, rn uino che paracqua, ma di 
gran porta è fumo, buona è ancora la nera di quella far 
cerna non quanto la bianca. Appreflò.qucftala gallct- 
ta bianca addomandata dagl'antichi, tclticolare, perla 
fottil fua buccia, delicata carne, e gentilisfimo fapore . 
La galletta nera non arriuaà quella bontà'. L'vuapara- Paridifa. 
difaèottima,fcbeneha lafcorzagroua,quando Ila ben 
fatta gialla e maturale bada non meno che la pergole- pcrgolcfei 
fc,ò duracine.la quale,e à Tiuo!i,c in altri luoghi pofta, 
amandogli ella buoni, ma non troppo grasfi , fi mantie- 
ne intorno alle cafe in fu la ideila vice,e a pergole bafTe, 
come a Tiuoli dopo l'Autunno al principio dell'inucr- 
no,e quafi come nel fuo proprio natio paefe.fin à Nata- 
le. ancora di quella ne della nera; ma la bianca fu pera 
quefta d'ogni bonti,amad andare in alto, e in pergole, 
ein bronconi. Altre ce ne ha, che, perche erofle fono, ^^f 1 
grorte fi addomandano,s'adoperanp à sfcnacre,e sfetfc lrc vo 1 ' 
i feccarc, e quefte fono ancora di tre volte e di cinque* 
e IVua angela e zibibo bianco,e nero; Ma fra quelle che Angela . 
fi defidcrauo confcruar frefche,fono le corbine, e lean- 
forie, e a quelle non cede la barba* otTi, della quale ne A nf on ** 
abbonda la lunigiana , e oltre che per e0cr foda di gra- b .rbaroif- 
nelli e radi, ta buon uino, regge al dente , ed è ottima al ù . 
* guftoj 
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gufto ,* mt genera Tempre pochi grappoli e deboli capi;* 
in monte fa oltra modobencjenella'prezzad'rifoe fa- 
rx>ritisfima,*confcruafi tutto l'anno, con la lolita cura di 
appiccarla capo pie, in ftanza chiù fa, che fìaafciutra. 

In Lombardia e Iodata aflai l'yua groppella che è ri- 
mile , ò quafi quella che fi addomanda galla? zone : So» 
no in pregio per faruinole uoltoline, le fchiaue nere, 
grofle di grano , e quefte spiccandole dalle uiti à luna-. 
uecthia>nelmezo di, nó molto mature appiccate al pai 
co capo uol te, battano aiiaucosi fai! varano , l'or? tic e I 
fangiogheto so vitigni lodati per far del uino aflai. fi co 
me leciti trcbbiane,che fanno grappoli grandine le cor- 
fe bianche . 1 trebbiani fono fertrlisft mi ò a terra ò iru 
pergola, ne mai falIano,e fe ne trtiouano delle nere ; ma 
le migliori fono le bianche fi come le lugliolc, che fono 
atre al cibo,e primatfccre,a>Ie quali feconde vengono le 
lugliole agoftine , che fon dette pifane di groffogranel- 
lo.alle odiali è fimile 1 vua frartzefe. le vernaccic fi come 
le maluagic ne fanno poca; ma è il vin Imo di polfo duo , 
no, fi cornei Buriani, e quel le bianche del contorno di 
portercole oue nafee vn generofisfimo vino , di forzai 
vguale al greco;ma di più gultcuolc, e foauc fapore. Il 
bergoche fa laverdea, è nitigno apprczzatisfimo come 
le pizzellute diroma,e a Napoli l'vua glorialo mela, per 
che è fchiaceiara come le mele. Ma tutti i v it igni di quai; 
fi fia forre d vue s'alterano fecondo la qualità del pae- 
fc,del fito,c terreno : Imperciò e bene cognofecre la na 
tura Ioro,e fecondo quella andargli componendo,e cor 
reggendo infieme. La Verdufchia: il mammolo nero , e 
bianco fanno i grappoli piccolf,e di granelh ben fitti in- 
fieme;amano i luoghi fecchi , fuggono 1 humido e'I pia- 
no* II cefenefe è vitigno che fa gran copia d'vue, e di ui- 
no,richicde terreni caldi eafi iu tri , e non gagliardi , ne 
grasfi. L'vua grolla bianca fe bere fe ne può far uino ; il 
quale non dura però anche molto, che lon facili a mar* 
ciré; e fon più. accommodare a feccarfi felle che a far al- 
tro : Il ciriegiuolo dolce è un vitigno, che ha i grappoli 
lunghi e radi, il granello groflo, c piùpeiofo , che altra-* 
forre d'vue che fieno, il fapor fuo e dolce e odorifero , e* 
così rende il uino, fa bene in paefe e terre calde . 

L'vue 
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l'vuc che chiaman doro Tene truouano aflaincl BoJo- 
gnefe fomigliano ncll'ingiaJlarc le si colóbane mature 
imaccate^fon buone in cibo.e fanno guftcuole vino. Uv- 
uegrofle roffe fanno i ceppi delle viti alte quelle che só 
bc nere e grotte come iugliole,e ne d'vna forte, che ma- 
turano ancor di luglio,che le domadano premicele ve- 
fpe le mangiano volentieri,e per Giretto ftano bene, oue 
rifeggmo le pccchie,come le mofcadelle , le anali fono 
ottime à feccarrì al foJe,ncl forno,c fanno ordinariamc» 
te in ogni paefe, fito,e terreno , come il trebbiano , c la 
Brumcfl-ejCioCjpergolcfe nera, ò corbinache nó rifiuta 
alcù terreno Lacerucllicraè vn virigno d'vu3ncra,grof 
fojrotóda.c di gra grappoli, vavolétieri fopra arbori co 
me tutte le vue bianche.ll vinofo ne* racimoli famiglia 
il ciregiuolo,alla lughezza>e gro{rezza,alcuni lo chiama 
no orzefe,ft a bene mcfcolato col cefenefe, fa buondato 
▼ino,e nó fallifce mai come il sagiogheto.il uitigno del 
viti sa martino di fpagna,e delle maluagie fanno igrap* 
poli ferratile l'vua rotonda ; ma fe hanno buon terreno 
non fafeono molto minuti , vogliano terreni grasfi e af- 
ciutti,ecosì tu ctele forre vitigni, che fanno il grappolo 
ferrato e minuto rendono miglior vfno che le contrarie 
à quelle , fi come miglior vino efee del catriuo vitigno 
pollo in buon tcrreno,che di buon \ icigno porto in cat- 
tiuo; Ma fempt e è da ingegnarfi in tutti' paefì di piantar 
buó vitigni. E vna forte d'vua chiamata Irene molto hu 
mida, e come che fe viti fn terreno humido e graffo fien 
séprelepiùabbódanti d'vue, tuttauia fanno meglio in 
pergole. L'vue caftigliane in Spagna fono celcbrarisfime 
c cosi in Portogallo le che fanno il v ino di riuadauia. 
L*vua pa ! óbina é negra e bianca, e anche in molte parti c 
chiamato l'hibero negro^ama il terreno, come s*c detto 
amare il ciregiuolo do)ce;Falleg'an nocumento il fole; 
k meglio maturano lecoferre di pampani e in luogo al 
quanto ombrofo "aere fopra l'acqua falataha proprie- 
tà di dar fapore a' frutti e airvtie,chegli fonod'arrorno; 
onde è che' vini che fono raccolti alla' i i/'a d i mare fo- 
no di più-forza, e di faporitisfimo fapore : Il lattone c'i 
tnorgiano fe ne caricano tantopiù piantati in latrgram* 
e di piano, e ài luogo a fei turo cefi monte non fene cari* 
tana càtouna fanno il \ ina più buono, cosi più da dura*. 

Ttat.Colt.l'bi. relVJ» 
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re l'?uc pafferine nere di coranto amano terreni afciur- 
ti e a ren o fi, fi come elle defide rano di ftar terragnuole, 
baflc e fenza palo in quel racle di Cipri e Candia,oue ci 
le abbódano,e qui fanno bene in pergole, e bróconi fec 
can i al fole ageuolmenrc, e feccate pigliando có mano 
a' rottine vn grappolo intero,c ftrifciandola col altro fi fpicinano 
• tolorc . agranello agrancllo .Ecco l'abroftinoo colore prodot 
to dalla natura per fu pplemento di tutto quello doue 
tnancatiero l'ignoranze dcgl'Jiuomini, e qualche voltai 
per coprire le malizie de* villanie de' loro padroni: e di 
vero fi può dire,chc quello vizzato fia vna tutelale con- 
ferua à tutti vini, perche non fi guaita mai , ed é Tempre 
in aiuto à acqujfiar colore,e tirarlo di forza e di bontà ; 
Ma fu orocreato, e dato dalla natura a vini, come il me 
di C' », ò per dir meglio la virtù de semplici a gl huomini 
che so cafeati in alcuna indifpofizione , ò che tutto che 
iSen l'ani hano di purgarfi bi fogno; feruono a' vini debili, 
vale affai per gl acquatile rafpati, anzi il rafpato fatto di 
• quel vitigno folo è ecccllctisfimo.Sc ne truoua dclbian 
co ancora , il quale fa il medefimo effetto al uin bianco 
che fa i nero, al nero; E la vera fi è, che chi nò n'ha per le 
fue pofles iloni\ ne piati in ogni modo a (fai, nò efltndo il 
più vtile,e*l più proficuo vitigno dopoqucfto, elome- 
fcoli fui tino,pigiando infieme il tutto, ne mi piace il fer 
•bargli per dar colore a' vini perfargli coperti . perche il 
Vino coperto,e carico di colore,c graue,groffo > 'C graffo^ 
talché meglio è darlo fpicciolato alle botti e in buona.» 
quàtità,perche bollédo telo fari fcarico di colore.fchia 
rirallo,e lo fard cóferuare,e ftare in ccruello; fi dee an- 
Rafpi d'i- C ora fapere , che' rafpi triri,pofti a bollire nell'acqua, ò 
bcoiUiii . nc j vi 0O> pcr porre in fui rafpato,fono di più fapore^c di 
no più rafpo al vinochc non gl alt ri rafpi, Sononc ditre 
forti dolci,agri,e di mezo faporei ma qucgl agri,eafpri 
fono i men buoni. I dolci fono più degl'altri amabili,cd 
aggradeuoli, e quefti s'addicono più a migliorare, dar 
fa^pore.cd auuiuarc.e far ri seti re tutte le forte de vini,e 
dadone vn boccale per barile gl'acquiftcrà ballate colo 
re, e qualche poco di grazia cTapore . Sono alcuni che 
fanno notabil diflflréza dagj'abrofti,a' rauerufti ponédo 
quegli fra le domeniche vue,e masfimamére i dolci clic 
fon caci per lo più di granellile quelli agri e afpri.di più 

miuu- 
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minuto acino,e più fcrratojcome che fia, tutto fi dee la- 
nciare maturar bene, e poi colto, e tenuto vn poco al fo- * 
le adoperarlo; E volendone pianrare,e fame endica,có- 
uiene apportare tetreno arcnofo,e frefco,e mandarlo fu f :mbm- 
gl'arbori, ò bronconi tenendogli Tempre alti , e ne piani ^ hc » 
réde fempregran copia di frutto.piantàdogli rafentete 
vigne,pel primo filare» benché s'attacca , e uien bene ini 
ogni forte di;terreno:La vite labrufca,o lambrufca,cioè 
la vite faluaticaja quale nafee da per fc ne più folti bo- f'. 0 "^' 
fchi maflìmaméte delle maréme, è vna forte di vitigno, u ^ ul « c 
che non códuce l'vue a maturità;maiacendo il grappo- 
lerroformato la códuce a fiori,! quali fono odoriferi^ 
quàdopiù redono odore fi deono cogliere, e feccare al 
ombra,poi fi conferuano in vafi per dare odore al vinoi jVS™ 
Ma meglio fari fare IH! lare à bagno maria detti floridi bru r c h c ~ 
viti labrufche > e di quell'acqua ne darai vna guaftadetta daal »ino, 
per boere l'anno di vemo,àquado vuoi manometterla, grauof*. 
pocoinnàzi di qualchrdìiche faràal vino come il lifeio 
alle dóne,e meglio odore Ir darà , che nó le mele appiè», 
mufco.o giaggiuolo: Di quettalambrufca.nè vnaltra, 
tazza, che è propriamente la vite fai natica, che. conduce: 
fvua sépre agre! lina,minuta,e rosùccia, la quale amano 
all'ai gl'vcoelli nella ragnaia, e il fiore di quota i 
buonoamedefimi effetti, le ne rruoua della biaca e del- «,'4™^ 
la nera,ed è tenuta migliore affai la lambrusca biaca.del ta , 
la nera i tutti gl'vfi.e detta labro fa«perche nafcédò,a pe 
na tocchi & efea delle some labbia della terra, Ncè co- 
piofa tutta la Siria.ma ottime só quelle che nafeano rei', 
Ifola di Cipri . Faffene vn uino mefcolàdo due libbre di 
quefti fiori,in vn quarto di barile di mof ; o, che per et 
fer di natura freddò rinfrefea affaisfimo, e fi muta del 
uafo in trenta dù In Africa affermano alcuni paflarfi per 
la vite rvlitio,e per contrariose far frutto del vno, e del 
altro detto Vbolima-. lo ho prouato in certi terreni fal- 
uatichi,afpri,magri-,fa(ro'T,e cartiui a piantar di quelle^- 
faluatiche viri,e df poi al terzo anno, che han prefo pie- 
de annettatele del aizzato ho uoluto,e v'han latto fopra 
bonisfima r ufeira-. 

Retta à<df re in che maniera frposfino mafenere,e co 
ieruare l'vtie,e fiaccai e dalL vite e in fu la vite lungo re- 
50,nò prcttando moitafcde,.ne piògene ranco appron^. 

Q^i dolo 
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dolo che /i troua fcritto di GaJicno Imperadore.Qualc 
v fre- affermano, per altro affai veraci Autori che egli delle ia 
fcaVtre Yn banchetto vue che erano badate frefche tre anni, fu- 
ituu . perfiua oftentazione di cofa,che non era punto necclTa- 
ria,poi che le medefimc che Còno durate vn anno , fono 
le iftc(Te,e ancora forfè più belle di quelle di tre anni, le 
quali crederròageuolmenteche tanto tépo,eflc fi man- 
teneffero falue in vna brocca impeciatale cacciata nel fó 
do de) pozzo,più che in altra maniera.Ma l'vua veramé- 
^ U fi con te ^ con ^ crucr ^ ,n ^ u ' a v,tc & tu babbi piantate le 
Icrni frc" v,t * Dc cortI ^ della ca ^ a rafente alle loggie,ò fincftre,ac 
fa fu le comodate fi,chc' tralci, co'grappoli le produchin fotto 
ria . la loggia ò che fi tiri il fermento che n'e carico détro al- 
la ftàza per la fincrt ra;così refrerd appiccata, e frefea al- 
la vite un gran pezzo,c fe uefpe.ò altri animali cócorre- 
1 ranno a guadarla tu rinfi diligenrcméte attorno i cartoc 

cidi cartapecora o di panno lino incerato; Ancora rira- 
to d'vna uite della uigna il fermento pieno d'vue, e fpà- 
panatolo di tutti i pàpani, fi che vi fieno fu foli i grappo 
li dell' vna, e facendo una foffaà proporzione della lun- 
ghezza del fermcto,eaccómodàdoueJo détro in modo 
che i grappoli no tocchino ne di qua, ne di là , e fi diano 
'■M fofpcfi al mezo della folfa.hauédo ferma la uetta del fcr 
mento alla tetta della fofla,e di poi coprendo fopra eoo 
legni fitti a trauerfo,chc fi tocchino l' vn lakro,egettan 
doui della terra fopra accodandola à comignolo, fi che 
l'acqua fpioua, vi li cófcrucra quafi fin all'altra di quel- 
Tefier ch'eli era, qu ado ella vi fi me ile: e uolédo dar più 
io fui llcuro, facendo fare una cali etra di cadagno ,o di 
arcipreiTo,ò d'olmo,c s'accomodi nella foffa col tralcio 
carico del vua dentro, e poi fi riquopra come è detto e 
baderà meglio e aliai più. E caccia do grappolo per grap 
polo ciafeheduno in boccale impeciato e riuolto lotto 
fopra fi vi manticn dentro. Vna uite baffa intera co' fuoi 
pampani, ch'habbia molti grappoli d'vua , có tauole có- 
meflc bene infieme,e che entrino attorno attorno in ter 
ra hai édola far ra quadra da tutte quattro lebadc,eget 
tandoui fopra della terra afTai, fi màterràfinal muouer 
della uite tu ttauia frefea come quando fotto la ui fi mi- 
Vue die fc; Wa i far cosi quefto come l'altro detto di fopra con- 
fidano uiene eleggere uitigni,che faccino vue da durare come 

pergo- 
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pergolere,fancolombana,trebbiano,paradifa,e tutte al- frefche & 
tredureefodedabaftarc . Eararcrcfccrcin vnfiafeo g-imcntc 
Spogliato della nelle un grappolo d'vua matura, piglie- Vue che 
rai il fiafco,ò guaftada, e ui metterai il grappolo nel té- empii» 
po che le viti lono in fiori, e fa che detto uafo fia con la ra £ fi 
bocca uolta uerib la terra, e legalo alla uite di forte che 

maturino 

non pofla cade re,ò ucroaccomandaloaun pato sì,che, in un fia* 
uenedo ucnto nó lo porfla fquotere,c fracaflare , così la- 
feiato ftare s'anderiingroflandodentrojcuolédocófcr 
narlo per un pezzo, tura il uafo con pece fenaaguaftarc 
il piccollo.c bafteràaflài, e masfimamenteilzibibe fo- 
do,elaparadira.Maauolcrbenconferuarrvuecoltebi Vue r P ic- 
foena con eride auuertéza da venti d'agoftoa dicci di " tcd *lle 

' r b . . , viti come 

.fettebre ne luoghi temperale caldi ne freddi, un poco fi confcr . 
più tardi a hina (cerna Spiccarle dalle uiri, ecorlcafciut Uln<> . 
te,e di mezo dì, e Jafciara ftare al fole per tre dì , difen- 
-dédole dal fercno della nottc,riporlc fu la paglia i ghia 
cere fi che l'vn grappolo non tocchi l'altro in uria ftanza 
in palco,fccca,e afciutta,chiufa fi che non n'entri punto 
daria,e coperte bene di papani, che fi fecchino loroad- 
dofib. Si può ancora fartù un gran letto di parnpani.e af 
Tettarle fopra effe come s*è detto; -e di poi far un gran 
fuolovchc le quopra bene di fopra,e non s'apra mai que 
ha ftanza fc non quando : tu le vuoi , e non le tenere ca- 
vate perche fi cambieranno^&i 

Si conferuerebbono ancora in vn gentilisfimo fieno , Qualità 
ricoperte da elfo fouo,e fopra;ma Ha il fieno ben trito e adi rai 
feoflo dallapolucrc^bifogna corle fané non punto macu che fi dee 
]ate,ò malmenate,non fuor del douer mature, ne agre- fcrbarc . 
ftine,e fe qualche uolta ue n'è qualche gra r o,ò grappo- 
lo,che fia guaito ,ò magagnato feparifi -dai fa tra incor- 
rotta^ fana : Sieno colcc auanti la proggia,ouero dopo 
che ella fia feguita di qua'chc dì, e (picchiti in dì chiaro 
e fereno,ein tal ottache fia finitala guazza , ò rugiada: 
Efefi dia d otto di innizi una Aorta al grappolo dell' v- 
uache s'ha à ferbare nel piccollo , s appasfìra al fole , e 
fremerà l'humore che la fa corrompere, Vacino non l<a 
ne molto groflb,ne molto minuto , e di uigra di terre- 
no afciutto,ed ciTa bene afciut a,di feorza duia,e'i grap 
polo lungo, e raro; Ancora di terreni arcnofi é più 
atta à basiate , che de' contrari; 4 quciti , co; v 
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me sé detto s'attaccano al palco 4 coppia a coppia ,co>" 
piè,cioè legando i grappoli per la punta,e uoglionfì ap- 
piccare in guifa che lvn grappolo péda allongiù piùjdcl! 
J'altro,di modo che l'vno non tocchi l'altro; e in quella; 
ftanza bifogna auucrtire che no ui fia altra forre.di frut; 
te iiifìemc, perche ageuolmenre le farebbenoguaflare, . 
Appiccare fopra granai pieni di grano dureràaffai, e-» 
fotterrate con deprezzane' monti d'orzo, cauato il pa- 
ce del forno quando intepidire, vi fi póga della paglia, 
e fopra l'vue,c lafciauele dare per un ora,più ò meno ti 
to che s'appadìfehino, ò neramente ponuele fopra ade, 
ò graticcio di ginedra uerde. da.Ioro poi vn tuffo nel 
mofto,e ponlc al fole tanto che s'afeiughino , appiccale 
di poi in luogo afeiutto . Ancora puoi mettere J'vuc al- 
quaoto incotte al fole nel moda bollente, e come hab- 
tuioo hauro vn alrro-tuffo,al fole ri poni e al t'olito , e fa- 
ranno perfette l!vuc date tefe al fole, fi conferuano nel- 
la/abbia, ponendocele, che fia (lata rafciutta,e ben fatta 
feccaal foIc.Stefe fopra una gran quanti-i di pampani, , 
eia fecchi al fo!e,c coperte con altrettanti pampani iti có 
ìeruano bene:H nelle pentole di fapa, di modo,c di me- 
le fauno il medefimo.Subito colte 1 vue che tu vuoi fcr 
bare da loro , doue l'hai (taccate nella tagliatura uno 
fprazzo di pece.ftnirta,e cosi ponla nella danza fopra e* 
fotto coperte nella paglia, e fi conferucraono lungo temi 
po.In qualunque uafo ancoraché tu le caccerai che dé- 
tro non ui firocchin l'un l'altro i grappoli, ferratolo be- 
nHn boccale con pece che nó ui porta penetrar l'acqua», 
polle in fondo del pozzo, ui baderà no per un pezzo pili . 
frefche,belle,intere,e fané, che in altra parte; Ma quado 
elle fe ne cattano-, e di me fricrc dilh ibuirle in quel di , 
perche fìibircr irido l'aere elle fi guadano; Alcuni bollo- 
no le ceneri de' fichi faluatiihi,ò delle ftefle u iti nel ac- 
qua , nella quale attuffano i grappoli , e raffreddati gli 
mettono tra 1 fieno trito, ò fegarura J abeto, ò farina di 
roig io : Alcuni auanti à quedo le cacciano nell'acqua 
marina bollente. Ancora atraccari i grappoli con fiJc,at 
taccati i canne podi fo pra't tini del modo , fi che non lo 
tocchino,imprcgnati di quel fumo,mes fi poi con le me 
de'ime cannein luogo aCiutto dureranno lungaméte. 
Ancora intridendo vca poltiglia col lotaùclla forna-- 

ce bea. 
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«e ben petto c sbattuto dadoui co* grappoli vn tuffo dc- 
tro,e poi appiccandola in luogo afciutto vi fi cóTerueri 
l'vua lungo tempo,c volendo mangiarle fi lauino col ac 
quafrefea tuffandole tanto ch'elle fi nettino. E fe co fu 
go di porcellana gli fpru zzerai intorno fi ch'ogni grand 
Jo ne Tenta uno fprazzo appiccandole poi in laro a fa' ur- 
to fi manterranno lungo tempo/Ma dadole vn tuffo nel 
acqua calda che vi fia mcfcolato dentro dell'allume ac- 
quifera virtù di inantencrfiaflai . Si confcruano l'vuo 
ancora ponendole fi che non fi tocchino in vafi ò pìgnat 
te di terra cotta ben turate di (opra con pece , ò ftucco 
fatto di calcina viua.o chiara d vuoua , vn grappolo per 
pentola ò vafo,e durano lungaraétejc volcde meglio aT- 
Ccurarle,vi fi circondino di Vinacciuoli^ co' mede/imi 
vinacciuoli fi accodano in altri vafi gradi a fuoìoÀ Rio* 
lo : Ancora quando la luna fia (otterrà raglili il fermerò 
pien d'vua da ferbare, e fi attacchi ftefo in luogo afeiut- 
to séza fquoterlo,*purche fra esfi fi vadiano fempre le- 
vando le corrotte cguafte, fenz'altra manifattura fi ma 
terranno a dilungo . Alcunila rinuoltano nella cenere-» 
delle viti. Alcuni le ferbano nelle botti cerchiate, e di 
buon fero attaccate à coppia à coppia fi che non fi toc- 
chino infieme,e accommodate ch'elle fieno, tirifi i fon- 
di dinanzi, chiuggafi bene la botre, conducafi in luogo 
-afciutto,e fi caueranno fuori dopo lungo tempo le me- 
clefitne.Altrettato auuerri acconciandole al coperchio 
d'vna caua,e poi mandato giù, ferrandola bene per tut- 
to^ calafatandola con la pecc;e vn anno incero baftera- 
no,fe auancì ch'elle s'attacchino in lato afciutto, faran* 
no fiate per vn pocoarTogate in acqua disfatta col allu- 
me di rocca fredda. 

EperconlcruareTvua fecca buona che gl'antichi paf 
fachiamauano, cóuienepigliare i grappoli del vua grof Vue 
fa bianca, che fia di dolce fapore e con acini radi, i lur.a che. 
fcema,e tempo-afeiorro, feoffa e confumata la rugiada , 
e pianamente fi difendano fu lerauole che grappoli nó 
• fi noino l'vn l'altro ; di poi riabbia ì vn paiuolo i fuoco 
•pien di ranno fatto di cenere di fermenti , e come fìa al 
•primo bollore vi fi affondino dentro rre.ò quattro ^'tap 
poli legati infieme , e vi fi lafcino ftare vn pochette) fin- 
che vue perda di colore, ne di nuouo vi fi rimestano , 

per- 
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perche vi fi quocano affatto fendo di bifogno cTvna tfìò 
derata di fere? ione, cosi canate, s'affettino fu gratìcci fi 
che Je no s'vrtino l'vna l'altra, e dopo tre hore fi riuolti 
in modo che i grappoli non fi rimettano al lato medesi- 
mo che Thumore (colatone r.ò la corrópa,difehdcndo- 
le la notte dal fereno,e dalla pioggia;come poi fi veggo- 
no fecche quali affatto, fi ripongano in vafi inuetriatiflì- 
mi turandoli , e ingeffando loro la bocca. Sono alcuni 
che le mettono in confcrua fra le foglie di vite,ò di fico 
OHoag- ò di platano à Aiolo à fu o lo ne" uafi. Ecofacerta che vn 
giugne bó p 0C0 d'olio all'vue fecchc aggiugne grazia,fapore, e co- 
fcccha Jorc; A,tri C c q uc ft° è meglio dì tutto)l'vua grofla sfeti 
dono con coltello,ene cauano fiocini , e in fu alfe di le- 
gno diftefelc le feccano al fole, e fecche bene le cópógo- 
no, intrife tutte di mele vn poco caldo in uafo di uetro, 
odi terra cotta inuetriata;c altri co zucchero,e anici ve 
le affettanojE quello medefìmo facédoft à tutte le forte 
d'vue fecche,le renderà' al gufto piùpiaceuole, e al cor- 
po più fané ; Ma fvue fecche ordinarie, fono moki che 
prima che leponghino frcfcheal fole, dan loro vn tuffo 
nel acqua calda.c di poi ve le mettono à feccare, e anda 
do tépi contrarij , Je cacciano fopra' graticci nel forno, 
mezzanaméte a quefio effetto fcaldato: A uolerfare IV 
uafecca buona darai una Aorta al grappolo della mi- 
glior vua che fia nella vignane! picciuolo d'eflo,c fecca- 
to fu la vitello metterai all'ombra appiccato,© ile Co fra", 
pam pani fecchi , fi mettano in vn uafoche ftÌ3 in lato a-? 
feiutto: Ancora fi fpicciolano, e fi mettono infieme fra* 
papani legati con feorza di rogo, gettandoui per entra 
quando fifafeiano un poco di ftruttomele* Trafccglié- 
uano gl'antichi l'vue per conferuarle, ò fofpefe, ò nelle 
Pifcinc ripofte,ò nell'anfore,ò ne vafi pieni di limaccia . 
E fi come le genti barbare,e fopra tutto gli 5citi,per fo^ 
tifitare le membra alor figliuoli* tofto,chc erano ufeiti 
del uentre delle lor madri gl'atti rfauatio tre ò quattro, 
uolte alla fila ne' fiumi gra» di dell'acque fredde , forni* 
qlianrementeLigurgo ordHiò;che fi lauatfero,tofto ue- 
nuri in In ce, col più gagliardo uino, che fi trou affé pet 
fomficarli;alche fa boni sfimo effetto il greco, e lamaU 
uagia,il uino di Cipree tuctii più grandi . 
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Che nel Trattato delhrVite , e de Vini 
del S- Gio: Vettorio Soderini 
.fi contengono, 

%bi rilettati . Jf. 
Quanto fi debbano per tale effe- 

A tortine vitigno , * /ko Tato fo al^areil Vedano. 3 4. 

re e lode 1Y2* Come fide bbano piatare. 35 

Urr/o fomff fi poQa fare di /ubi- Angela vua t e fu* perfezione. 1 

Anfqnevua. 119. 
Affagtarei vini di che tempo JìmY- 
. 1 02. 



/o. no. 
Cowr diroffo torni bianco. ,88, 
Comofe^a vino. 1 LLt_ 

Comr divmguafio. _ 112. 
Jtfcr/o mfor^a y o per natura 0 per 
arte . 1 09. 

Ufcfto ro/ifo come fi faccia per- 
fetto, 1 12. 
Acqua /è /f4 mefcolata col vino 
come fi cognofea. )oi. 
Acqua di fiori di Lambrufcbe, e Jua 
proprietà. 125. 
Acqua arcete fifà divin b'aco. 100 
Acquett a alla romane fca come fi 
_Jaccia. 77. 
perequale conuien che fi a il gior- 
no, che fi pianta. }8. 
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v£rro vanamente creduto in* 
ucnlor delle viti. 27 
Fk «topo ?^oc per molti fecoli^ 
Barbacome fi pofta far naficre 4 
grappali dcllt Vuc. 6$. 
Barbatelle di viti , e modo di farle 
attaccare facilmente. ij. 
Come fi canino dalle riti afte 
Barbatelle fi pof sono cauar e da va- 

nc piante . *?• 
Barbe rode vue e le* quatti. 11 9. 
•*£r*fk) come fi faccia invarif mo~ Bergo vuaqual vino proiuca t ef*4 
di. 114. qualità. no. 

Agricoltore qualcnradenepirmiez_ Botti di qual legname commoda* 
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ti, ai. 
Sgottine vue . 120,- 
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p ter le. 107. 
Cementi come fi nfìagnino. L07- 
K Bron- 
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Mrerconf , e Uro atcónpime. 3 A 



fyhcki cerna fi [paga no 

te. ,^ 4**-fa 
Bricioli di goccimi* con/èri/cono 

a tutti vini . 7 9^ 

Brumrftevue. m. 

lidi. 
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Inetti piantiti attiri '4 fùfft y 
ìcbcj gruccia fr unificano 
meglio^ 7 
Diuelto cotke fi faccia: . 16.17 
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C^/fW4 £ palo di futile pet le 
viti. $6. 
CapogAtto nella vite, e quando fi 
^vfu ' 47. 

della Trite quale fra il vera- 
ce. 47 
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EKte fnediéhalr&bfàrìfere co- 
ti tyec 'onf enfiano il valore, r 
odor loro a'V mi. 83, 

FUtturiet e'inniperrifcbf ararlo 
e da rli vigoréi ^ v - ' 
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£ 'affigliane Vue. • 1 
CejfcreaTfermenti , f /kf proprie- 
tà. 1. 
Cerchi per le botti. 108. 
CercoHi) come fi impedìfckche non 
• 'corrompa il vino, e corrottoti)* 
x ùefipoff j curare\ 100. 
Cefanrf&ao. 

Chiare per rifcbiarare tl vin biah^ 
i\*à. 104. 
Ciriegto, 0 Moro, che produca 
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Fogne utili jsimiaUe viti. » ' 1 
Fèruklleper leyifi come s'affetti- 
no, i-i. 
Foffe per porre Magliuoli di quat> 
Urghe^a y e prof ondila. if« 
Si debbano fare mqualfifta luo- 
go. 18.21. 
Formiche evernii 9 c1j&fempeflino< 
le viti, come fi Jpengano.' ~ . 
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Cingi uole V ut ,*lor proprietà. 1 10 

Coretti , 0 cirigiuoti aUaffa»^efeV 



Concimi quab fieno pmprofittt'uoli 

. alleviti. 4^, 

Coìteti urc per cono/cére le qualità 
. definì. io}. 
C o» /«<• r fo r ^im/^, 1 1 9 . 
Cor/c vue. tio. 
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Grofic, ò di tre volte Kue e loro pjo 
putti, i rp. 
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£rg4>*ff delle v'iti diche fia tt me- 
glio a farlo. y 0> 
Lodi della vite. 

Luglio! a vua e fua qualità. 1 1 ». 
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Tpocra/fo come fi faccia , e 
quando s' ufi. 115. 



IMhadardire t frutti come fi pof- 
fano. 60, 
Imbottare i y ini fé fia meglio innan 
%i\o(hpo Cbaucrbtn bollito fu 
tini. S 7 , 
Jnnefiareà gemmi. 61. 
Inneflare a occhio. 62. 
Inne fio da qual benda della vite fi 
deua collocare. 61. 
Ufetar leviti qual tempo fia me - 

Infitto m qual parte iella vite fia 

da far fi. 



Injeto-àmarfc come fi accommo 
di . 5 

/ nfetar visi in varie guife. 60. 
Irene vua qual fia e Jna proprie- 
tà» I 2T~. 
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LJgrimatione fouercb'ta delle vi 
ti come faciline ce fi (lagni 48 
LabrufcheVue onde fieri dette. 1 12 

Vroprietàrloro e de' lor fiori. 1 15— 
Lauoro Ielle viti con quanta diti' 
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Luna deue efiere offeruata in pian. 
Mr le viti,c frutti e perche. Io.' 
Ver, quel cagione fia detta ere* 
fccre,ò f emare. i o; 
Cerne ]i ofieruino i fuo' Quar- 
ti. 
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S^uanto fi effèrui in po tando. 45 > 
In -qm*! Vianeti deua efiere m 
vendemmiando — 7^ 



Quanto dtua tfiir piena per 
vendemmiare, y-^ 



Magliuoli fi collocano nelle 
fojfeinvarie fogge. 7. 
Qjtali ejfer debbano , e d'onde 

fiaccati. • 1 7v 
Subito fiaccati noni bene pian - 
targli. e\ 7,— 
Come lungamente fi conferuino 
per traf por tarli in lontani pae — 
fi* 7.& 9. 

tQuandorfiatrmpo il più accon* 
concio per piantarli , e quando 
per (laccarli. 7 dr 9. 1 J. 

nicm ft non hanno del 
vecebro. - — -tj* 

Sensali vecchio fi deuon mette 
re ne' Diuclti. ìB. 
■Come fi pongano ne* Dateli t pie- 
tre (t fanno» i$t~ 
Come 1 ieuano gouernare il pri- 
mo /inno some il fecondo ,&* — 
il ter^o apprefto. 2©. 

Nj>n pi" fi ° no f (me 4 ' 1 un0 
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minato infra di loro, i+.fenù 
alcuni pochi 14. lor gouer- 
taime . $0. 
Cerne ft pongbinoJjLftwnqi' 

sur fa* jllkWtf J • ^.-> > ^ 

Maluagia, doue e come na fea 5. 

Mamolo vua e fu a bontà . 1i9.ua 

èAar^e per annegare di qual tem- 
po fi colgano. di. 

Mar^imino vua>efua qualità. 1 x 9 

Maturità del tue quando fi a in per 
fetttone e come fi conofea. ; 

Aicwiminerah per conferita de* v'% 
m fono di male effetto, foa^ 

Morgiana vua e fu* bontà'. 1.4 1 . 

Mofcadellc vue di più forti. 1 1 7. 

Moflaia vua y e fu* bontà . 119. 

Howard* come fi faccia in varie 
guifem >eVm ^ fttfc 

àio/iarda di Coccole di MorteU 

Muffa ,ò altri Maluagi odori come 
fi tolgbin via dalie-botti-. y8. 
Iìj^i (omr/i /c(g a *w da/ vino. 



o t 

Ttf /1 di fiM/ legname fièno migth^ 

«• 3 li 

Tal > di ferro voto dentro , ottimo 
finimento per poni magliuoli ne 

diueltt. *4nnt<5. 

__Parah[e vue >elor per fetttone. 119, 

Pafierine di Cotanto vue , e /ora— 

propriet à, e bontà» in . 



NOcciuoliche fanno vermini , 
che confumano le viti. 3 5 . 
T^o^ inuentor delle vite fu molto 
prima che libero. x. 



o 



\XSfe vua ottima per far vi- 
ni* 219. 

P^fcrf >*V* <j7 ^«a/ tempo fia 
meglio » $6» 



Piombine vue e loro qualità. 1 2 1 • 
Vergola come acconciamente ,c ere 

fio fipofia al %arc • 43. 
Pergole fe vua e fma proprietà. 119 
"Pefco come fi acconci perche frut^_ 

ttfichiinfiemetol Ciriegio 67 «- 
"Piantare magliuoli in varie fog* 

ge. 26. 17. 28.efr* 19. 

Piante traportate dilontan paefi t 

fogliono tralignate nella-feco%M— 

dx (lirpe. 

Tatare alla franai fé. 3 7. _ 

Potagione quando fia in tempori 
Potar bene, e quello ,che perciò fOL_ 

reconuenga. 44. 
Potator mattano fa goffa pota- 

J .jfura~+ • 4^ 

Tremici vue. n\. 
Propaggine fi fanno in varie for- 
me. - 50, 
Come fi faccino di viti vec- 
chie, fi? 

Di qual tempo fi faccino . J x. 
Come ftp ofiano annestar e. $$< 



Come fi annerino a capogatto_*_ 



RiAfjòneVuac fua bontà IH. 
\.n»o fc ofeefo in potando ,co- 
me fi rappiccbi. . 4**— 



t A V 
Hafpati fa*a+qmodi. 1 
^afpati ferina vin vecchi* come fi 
■ faccia, 

Ha/pi di^tbróflim, e lor proprie. 

mjk ^i^pwrtiii • iti. 

H&ZK e f e » f * ma bile ,w rfo /ir» <*// 
fetenti* *7*. 
QinnUefca ma e fu.i qualità. 1 1 ^ 
Scappellare i vini come, e quan-_ 
do fivfi. 108. 

S^tettolarr le riti noti è fcr>fpt e 
bene . < M ^Py*^ t 4^^ 
5<j b quanto [? dia par conferva dell' 
jfgrefio. 115- 
S*n$ioueto vua e fua bontà per 
prò ducer vino, rio. 
Sttueolombana Vua, e fua perfe^. 
• %jone . - N s V no. 



O L A~ 

turar ^Nte piti tarli. Jt. 
$ih della vigna dquatparte deu4 
'efiere cfoolfyy l * *^ 



SitOyOuefi punta il Uridtfìtòtò , 
dèuefffcrJimjQ haute al filo d'un 
de fi fiacca. ."T /* 

Sugò di Mnfto e modo di farlo. 1 1 ; 



T. 



Tjiccbìe^o TrùctoTi^t 'ffycei- 
nolo rtfihiarànno i vtni.yj 
Tagliare le vue a tini, , ~ ìjflR 
Teriaca tome dui per le vìtifapo- 
rc,o odore altvuè **S V Vjt 
Terra e fua qualità per piantar ui le 

-Viti. * r 4« 

Terreni d'qualfe^ofieonofcbinù 
am .1 rè è refiàtate fé* Vili V 14* 
Tinaie doue t e come fieno Uà acco • 

San Martino di Spagna vua. ni. 'r i ni di anzi legntM* ^lS^J l ( a ~ 
Sapa comi frìfulkti?^ it6i- ■ chiù. 
Safsi 




fi P°JT* àare al vino* . fr cònjffcruf ltingamentc m mo- 

t£M*ue ièri vw^è lóro qualità .nò— rne(fo. ' joj v 
Secco come fi toJga da? vino. 99. Tribbiano v uà e fu^bonU. tip. 
Sedili di TmiVBottì noh deono e£ Tr^lUgaiÌKÌ^Sale^ 1 conuenga 

firmatàri. ' % Z^f ^^ tu fra« JEsf'ftf ÙSÌfifc 5 ' * 

$mc)attimonon fipatifc4fmina'*_Turfy te viti folawcn{c 

io m i m :gliiìnìi\ v 14. p&cibarfi deiiyjtèl \ 

Setiten %a i di Ma tfìuoìi , \Qrne 



'«f, e quando fi poffgàn\} f tfatì 

|| vuliià.iraeffcin coltiu-u vn.% 



Jfrano vua,e 
thrfiptr la ,vt 



nta.x 20. 



Sememi /puntati alle viti, fi mì» — Vafl'fbccoU confitto*! 



Beffato 



J K A) V,;<V Li Ar 



r«"ì*cc!à wB, 1 ? fi* 



I 




f *m# il vinòf^jfifuiè. 9 f ; 
Com* // vin dolce per natura. 9 £ 

f/n bianco» 96, 
Come fi facciale procuri un y in o t 
ebefiàin eccellente grado di per 
\ fellone . %ty+?* 
Di quàl tempo portino maggiore 
ri fico dignaiUrfi . 99, 
Come fi tonifichino mi pigliar 
la putita. 09. ioj. 

Q^uaU , e quando fieno ila mutar, 
fi' — 101. 

qua'fegni fi prendano coniti tu- 
re de U\a Ina bòtà t ò triiiitiaA 
Ctmèfi faccino , e fi confi rumo , i 
vini tran ci , è alla Fra*» 

Ì04. 
108. 
IO9. 
J 21. 
115. 

ucHa dolce ih varie fog • yitkpercbe amino Jlfafio , e di quai 

JuL r- ±rofse'3^sa lo amino, 5. 



94. 

V <™tffi±*l(p{ayo delle vueRer. 

Pigna vecchia e tranfandata, tonte 
(trinca à fuo {egno.. 4 H^dr 41. 
Piiia celebrati Jsìmo tu Italia, e fuor 
d Italia, z. 
Comefipoparìcogliere molto jma 
tattuuifoco ma buono. >4« 
<fcMr f4/ rota />tr difetto dell* 

Luna. . H'\at$Ì*'? 
teine fi faccia riufc'npictéte'fì 
Ci mr fi fa c età, d'acmi . | 7 8 



Come.fi faccia diuemr dolce fat 
to ceth^pnr. J -79. 



Vinaccia metta . 



C(medolcf e fonante * 79 
C\br// offeruiperebe mantenga il y mnacciuoli. 
'.tfo/c*. Vmofoyua. 
Come fi faccia diuemr bianco tra! yifciohto còme fi faccia, 
todivufntre», &ur~ vite lodata. 



Come odorifero e con U vtn*\ dt yèti doue fi *x a P*lo Keggano. 6. 

r/^/brr^ifmi^^ a'ìlii.W? 1 * • ■ Vlli V0 Z l!Otì0 'M^JolcpoJle con vi- 
pi più con altro ìiucuo odore 84 



Come dibianco iìuenga rrffp, 8 5 . 
Qtolts alando fi <^&inò. $5. 
Come [t renda gè nule , eodert- ^ 

Come fi faccia_tornare dinuouo , 
tome vrctbio . $6, 

iCùmr fi fatturi per darli chiare*^ 
%a e vigore. 86. 

Come fi faccia i l W* pàffo. % 9 . 

ComeiIrJlUJcatello, .S^T 

'Come la lagrima. pur 

Com'è il vino per gl'ammalatrrr 

<C*mctl<M)llfo. 



pnde ftuutene che fpepo ifruitife 1 

ferie feorta. , , , ■ . *Jì~i 
Tome fi gouet 'nino le pòfteaUefm- ] 

pra alberi, 6 B onconi. 
Quando per necessità fi pongono - 

[opri %> yìiui ~come al dijagur- 
* jfi fucile fi projued*.- jn\ 
Come fieno diujAtfi, perche fi 

reggino f h\a palo . , iS $ j+ 
Intaccate folto incuorando ré* < 

me fi deono curare. 5-^7- 
In ferme per varij accidcnti,com* 

fi curino, . 

SU' 



TAVOLA 

Offrii/ come feconde dirigano. 3 9 V uè d'oro quali fieno, st. 
Se fe ne vadano in rigoglio, come _ Vue mantenute fi frefebeper-trean» 
fi [cerni quel Ut fouercbio vi. ni. 124* 
gore. $9. Come fi confcrutno lungamente (jì_ 

Se ficcano l'ime , come ficorreg-— le uiti. 1 24* 

ghing, 59. Qualt v ne bafìinolungamente jrs__ 

E /e le mercificano t ofe ne vadhia_ fibe* 1 2 c # 

in pjmpjni. 39* t)i quante ragioni fieno. uj._ 

Come e quando fi librufcbino .40 Come fi conofeano quan felle Jhn_ 
Vecchie e trafandite come fin- mature. 70. 
nouelltno. 40. Vntlugliolecome fipofiwofarpro-^— 

Come fi trapiantino. 4*— durre nuouo fruito. 66. 

Quando non vogliono efferefaet * Vue che empino,cfi maturino in va- 
iolate. 42. fia/co. 125. 
Quando fi potino. 43^- Vue [piccate dalle viti come fi ce«=_ 
T^on fono da trisfinarfi^uandjbcyJeruino : 11$. 
gela. 4*. Vueperferbarfi qual fi deono feti- 
Come fi JcompartifcifiQjugPM^ flit re. 1 2 j. 
beri. 47* & ke f ecc ^ )e come fi acconcino e con- 
Quando non tengano ne fàglie ne feruwo. 1 17» 
frutto come fi medicano. 48. Vue bianche come nere dilunghi 



Eqi*andola^rimanol'omrebio.^8- *** 6ji 
Come producano grappili di va' 

rie forti. éa. Mi. 

Come fi farcino produrre grappe- 
li di nane ragioni e colori. 63. ry jlppare le viti di che tempo fi 
Come fimantcnghmo lungamen=— £a faccia piuacconciatamete.^O' 
te. 4). Zuccaia vna e fua qualità. nj. 

ftuMoliuevuc— 120^ Zibibbo Vua,cjuo proprietà. 119%- 



Il Fine. 



a >» o v a * 
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